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Vorwort. 



Bei der vorliegenden Arbeit habe ich mir zwei Aufgaben 
gestellt: 

Erstens wollte ich für die jüngeren Chemiker und Apotheker, 
die sich für die Hauptprüfung als Nahrungsmittelchemiker vor- 
bereiten, ein Lehrbuch schaffen, in welchem sie sich rasch über 
die Gewinnung und Darstellung der wichtigsten Nahnmgs- und 
G-enussmittel informiren können; denn nach § 22, Abs. 2 der 
Vorschriften für die Hauptprtifung als Nahrungsmittelchemiker 
soll bei diesem Teile der mündlichen Prüfung auf die Herstellung, 
die normale und abnorme Beschaffenheit der Nahrungs- und Ge- 
nussmittel, besonders auf diejenigen der landwirtschaftlichen Gewerbe 
(Bereitung von Molkereiprodukten, Bier, Wein, Branntwein, Stärke, 
Zucker u. dgl. m.) eingegangen werden. Diese Punkte sind aber 
in den bis jetzt erschienenen Werken über Nahrungmittelchemie 
zu wenig oder gar nicht berücksichtigt, was ich selbst bei der 
Vorbereitung zu diesem Examen erfahren musste. Es blieb mii- 
nichts anderes übrig, als mir aus den Spezialwerken das Wichtigste 
mühsam auszusuchen und aufzuzeichnen. Diese damals gemachten 
Notizen habe ich nun unter besonderer Berücksichtigung bezw. 
Ergänzung der bei den Gewinnungsmethoden stattfindenden chemi- 
schen Vorgängen und der neuesten Litteratur in dem vorliegenden 
Buche verwendet ; dasselbe soll daher eine Lücke in der nahrungs- 
mittelchemischen Litteratur ausfüllen, indem es die bisher er- 
schienenen Lehr- und Handbücher etc. ergänzt und demnach keine 
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IV Vorwort. 

Untersucliungsmethoden, Tabellen etc. enthält, sondern eine Schil- 
derung der Herkunfts-, Fabrikations- nnd Gewinnlingsarten der 
Nahrungs- und Genussmittel. 

Zweitens wollte ich in der Erwägung, dass die genaue 
Kenntnis der Gewinnungs- und Fabrikationsmethoden für die Be- 
urteilung der Nahrungs- und Genussmittel von grosser Wichtigkeit 
ist, das Buch auch den Bedürfnissen der in der Praxis stehenden 
Chemiker, Apotheker, Aerzte und Juristen entsprechend als Nach- 
schlagebuch bearbeiten, indem ich einerseits auch die erlaubten 
und unerlaubten Konservirungs- , Verbesserungs- und VerfUlsch- 
ungsmittel berücksichtigte, andererseits an geeigneter Stelle die- 
jenigen neueren und neuesten gesetzlichen Bestimmungen anführte, 
die mit der Bereitungsweise der Nahrungs- und Genussmittel im 
Zusammenhang stehen, bezw. dieselbe gewissermassen beeinflussen. 

Diejenigen, welche sich in einzelnen Gebieten noch eingehen- 
der unterrichten wollen, finden in dem Litteraturverzeichnisse 
eine grosse Anzahl meist neuerer Spezialwerke. 

Stuttgart, im Juni 1902. 

Eugen Seel. 
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Reichsgesetz 

betreffend den 

Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genussmitteln und 
Gebrauchsgegenständen 

vom 14. Mai 1879. 

§ 1. Der Verkehr mit Nahrungs- und Gennssmitteln, sowie mit Spiel- 
waren, Tapeten, Ess-, Trink- und Kochgescliirr und mit Petroleum unterliegt 
der Beaufsichtigung nach Massgabe dieses Gesetzes. 

§ 2. Die Beamten der Polizei sind befugt, in die Räumlichkeiten, in 
welchen Gegenstände der in § 1 bezeichneten Art feilgehalten werden, während 
der üblichen Gesehäftsstunden, oder während die Räumlichkeiten dem Verkehr 
geöffnet sind, einzutreten, 

Sie sind befugt, von den Gegenständen der in § 1 bezeichneten Art, welche 
in den angegebenen Räumlichkeiten sich befinden, oder welche an öffentlichen 
Orten, auf Märkten, Plätzen, Strassen, oder im Umherziehen verkauft oder feil- 
gehalten werden, nach ihrer Wahl Proben zum Zwecke der Untersuchung gegen 
Empfangsbescheinigung zu entnehmen. Auf Verlangen ist dem Besitzer ein 
Teil der Probe amtlich verschlossen oder versiegelt zurückzulassen. Für die 
entnommene Probe ist Entschädigung in Höhe des üblichen Kaufpreises zu leisten. 

§ 3. Die Beamten der Polizei sind befugt, bei Personen, welche auf Grund 
der §§ 10, 12, 13 dieses Gesetzes zu einer Freiheitsstrafe vemrteilt sind, in den 
Räumlichkeiten, in welchen Gegenstände der in § 1 bezeichneten Art feil- 
gehalten werden, oder welche zur Aufbewahrung oder Herstellung solcher zum 
Verkaufe bestimmter Gegenstände dienen, während der in § 2 angegebenen Zeit 
Revisionen vorzunehmen. 

Diese Befugnis beginnt mit der Rechtskraft des Urteils und erlischt mit 
dem Ablauf von drei Jahren von dem Tage an gerechnet, an welchem die 
Freiheitsstrafe verbüsst, verjährt oder erlassen ist. 

§ 4. Die Zuständigkeit der Behörden und Beamten zu den in §§ 2 und 3 
bezeichneten Massnahmen richtet sich nach den einschlägigen landesrechtlichen 
Bestinmiungen. 

Landesrechtliche Bestimmungen, welche der Polizei weitergehende Befug- 
nisse als die in §§ 2 und 3 bezeichneten geben, bleiben unberührt. 

Seel, Nahmogi- ond Oennssmittel. 1 
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2 ReichsgesetE 

§ 5. Für das Reich können durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung 
des Bundesrates zum Schutze der Gesundheit Vorschriften' erlassen werden, 
welche verbieten: 

1. bestimmte Arten der Herstellung, Aufbewahrung und Verpackung von 
Nahrungs- und Genussmitteln, die zum Verkaufe bestimmt sind; 

2. das gewerbsmässige Verkaufen und Feilhalten von Nahrungs- und Genuss- 
mitteln von einer bestinmiten Beschaffenheit oder unter einer der wirk- 
lichen Beschaffenheit nicht entsprechenden Bezeichnung; 

3. das Verkaufen und Feilhalten von Tieren, welche an bestimmten Krank- 
heiten leiden, zum Zwecke des Schlachtens, sowie das Verkaufen und 
Feilhalten des Fleisches von Tieren, welche mit bestimmten Krankheiten 
behaftet waren; 

4. die Verwendung bestimmter Stoffe und Farbe zur Herstellung von Be- 
kleidungsgegenständen, Spielwaren, Tapeten, Ess-, Trink- und Koch« 
geschirr, sowie das gewerbsmässige Verkaufen und Feilhalten von Gegen- 
ständen, welche diesem Verbote zuwider hergestellt sind; 

5. das gewerbsmässige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum von einer 
bestimmten Beschaffenheit. 

§ 6. Für das Reich kann durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung- 
des Bundesrates das gewerbsmässige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten von 
Gegenständen, welche zur Fälschung von Nahrungs- oder Genussmitteln be- 
stimmt sind, verboten oder beschränkt werden. 

§ 7. Die auf Grund der §§ 5, 6 erlassenen kaiserlichen Verordnungen 
sind dem Reichstag, sofern er versammelt ist, sofort, andernfalls bei dessen 
nächstem Zusammentreten vorzulegen. Dieselben sind ausser Kraft zu setzen, 
soweit der Reichstag dies verlangt. 

§ 8. Wer den auf Gnmd der §§ 5, 6 erlassenen Verordnungen zuwider- 
handelt, wird mit Geldstrafe bis zu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft 
bestraft. 

Landesrechtliche Vorschriften dürfen eine höhere Strafe nicht androhen. 

§ 9. Wer den Vorschriften der §§ 2 bis 4 zuwider den Eintritt in die 
Räumlichkeiten, die Entnahme einer Probe oder die Revision verweigert, wird 
mit Geldstrafe von fünfzig bis zu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft bestraft. 

§ 10. Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu ein- 
tausendfünfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 

1. wer zum Zwecke der Täuschung im Handel und Verkehr Nahrungs- 
oder Genussmittel nachmacht oder verfälscht; 

2. wer wissentlich Nahrungs- oder Genussmittel, welche verdorben oder 
nachgemaeht oder verfälscht sind, unter Verschweigung dieses Umstände» 
verkauft oder unter einer zur Täuschung geeigneten Bezeichnung feilhält. 

§ 11. Ist die im § 10 No. 2 bezeichnete Handlung aus Fahrlässigkeit be- 
gangen worden, so tritt Geldstrafe bis zu einhundertundfünfzig Mark oder 
Haft ein. 

§ 12. Mit Gefängnis, nel)en welchem auf Verlust der bürgerliehen Ehren- 
rechte erkannt werden kann, wird bestraft: 

1. wer vorsätzlich Gegenstände, welche bestimmt sind, anderen als Nahrungs- 
oder Genussmittel zu dienen, derart herstellt, dass der Genuss derselben 
die menschliche Gesundheit zu beschädigen geeignet ist, ingleichen wer 
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vom 14. Mai 1879. 3 

wissentlich Gegenstände, deren Genuss die menschliche Gesundheit zu 
beschädigen geeignet ist, als Nahrungs- oder Genussmittel verkauft, feil- 
hält oder sonst in Verkehr bringt; 
2. wer vorsätzlich Bekleidungsgegenstände, Spielwaren, Tapeten, Ess-, Trink- 
oder Kochgeschirr, oder Petroleum derart herstellt, dass der bestimmungs- 
gemässe oder vorauszusehende Gebrauch dieser Gegenstände die mensch- 
liche Gesundheit zu beschädigen geeignet ist, ingleichen wer wissentlich 
solche Gegenstände verkauft, feilhält oder sonst in Verkehr bringt. 
Der Versuch ist strafbar. 

Ist durch die Handlung eine schwere Körperverletzung oder der Tod 
eines Menschen verursacht worden, so tritt Zuchthausstrafe bis zu fünf 
Jahren ein. 
§ 13. War in den Fällen des § 12 der Genuss oder Gebrauch des Gegen- 
standes die menschliche Gesundheit zu zerstören geeignet und war diese Eigen- 
schaft dem Thäter bekannt, so tritt Zuchthausstrafe bis zu zehn Jahren und, 
wenn durch die Handlung der Tod eines Menschen verursacht worden ist, 
Zuchthausstrafe nicht unter zehn Jahren oder lebenslängliche Zuchthausstrafe ein. 
Neben der Strafe kann auf Zulässigkeit von Polizeiaufsicht erkannt 
werden. 

§ 14. Ist eine der in den §§ 12, 13 bezeichneten Handlungen aus Fahr- 
lässigkeit begangen worden, so ist auf Geldstrafe bis zu eintausend Mark odet 
Gefängnisstrafe bis zu sechs Monaten und, wenn durch die Handlung ein Schaden 
an der Gesundheit eines Menschen verursacht worden ist, auf Gefängnisstrafe 
bis zu einem Jahre, wenn aber der Tod eines Menschen verursacht worden 
ist, auf Gefängnisstrafe von einem Monat bis zu drei Jahren zu erkennen. 

§ 15. In den Fällen der §§ 12 bis 14 ist neben der Strafe auf Einziehung 
der Gegenstände zu erkennen, welche den bezeichneten Vorschriften zuwider 
hergestellt, verkauft, feilgehalten oder sonst in Verkehr gebracht sind, ohne 
Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehören oder nicht; in den Fällen der 
§§ 8, 10, 11 kann auf die Einziehung erkannt werden. 

Ist in den Fällen der §§ 12 bis 14 die Verfolgung oder die Verurteilung 
einer bestimmten Person nicht ausführbar, so kann auf die Einziehung selb- 
ständig erkannt werden. 

§ 16. In dem Urteil oder dem Straf befehl kann angeordnet werden, dass 
die Verurteilung auf Kosten des Schuldigen öffentlich bekannt zu machen sei. 
Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat das Gericht die 
Öffentliche Bekanntmachung der Freisprechung anzuordnen; die Staatskasse trägt 
die Kosten, insofern dieselben nicht dem Anzeigenden auferlegt worden sind. 
In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu bestimmen. 
§ 17. Besteht für den Ort der That eine öffentliche Anstalt zur tech- 
nischen Untersuchung von Nahrungs- und Genussmitteln, so fallen die auf Grund 
dieses Gesetzes auferlegten Geldstrafen, soweit dieselben dem Staate zustehen, 
der Kasse zu, welche die Kosten der Unterhaltung der Anstalt trägt. 
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I. Animalische Nahrungsmittel. 



1. Fleisch und Fleischpräparate. 

Definition und Chemie des Fleisches. 

Unter den Begriff „Fleisch" fallen nach einer Reichsgerichtsäusse- 
rung vom 1 1. April 1889 alle im Nahrungsmittel verkehr verwendbaren 
Teile der Schlachttiere, also auch Magen und Gedärme. Im Sinne 
des Gesetzes über Schlachtvieh und Fleischbeschau (§ 4) vom 
3. Juni 1900 sind unter dem Begriff „Fleisch" zu verstehen: „Teile 
von warmblütigen Tieren, frisch oder zubereitet, sofern sie sich 
zum Genüsse für Menschen eignen. Als Teile gelten auch die aus 
warmblütigen Tieren hergestellten Fette und Würste, andere Er- 
zeugnisse nur insoweit, als der Bundesrat dies anordnet." 

Im allgemeinen bezeichnet man als Fleisch die grossen Muskel- 
massen des tierischen Körpers, d. h. die aus einzelnen, bald glatten, 
bald quer gestreiften Muskelfasern und ' aus Faserbündeln zu- 
sammengesetzten Muskeln, umgeben und durchwachsen von Fett, 
Sehnen, Knochen und durchtränkt von dem flüssigen Fleischsafte. 
Durchschnittlich bestehen 100 T. Fleisch vom Metzger aus 167© 
Muskelfaser, 57^ Fett und Zellgewebe, 107^ Knochen und 697^ 
Wasser; dabei ist zu berücksichtigen, dass das ausgeschlachtete 
Fleisch nur 60— -807o vom Lebendgewicht des betr. Tieres beträgt. 

Das Muskelgewebe selbst wird gebildet durch die Aneinanderiagerung 
zahlreicher, höchst feiner Fasern, die selbst wieder feine, aber feste, mit einem 
kömig flüssigen Inhalt gefüllte Schläuche darstellen ; zahlreiche solcher Fasern 
sind dicht aneinander gelagert und werden durch zartwandiges Bindegewebe zu 
Muskelbündeln vereint; die so untereinander vereinten, von den erwähnten Ge- 
fässen und Nerven durchdrungenen Muskelbündelmassen machen in ihrer Ge- 
samtheit die Muskelmasse jedes Organes aus. Das die Muskelbündcl umhüllende 
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Fleisch-Chemie. 5 

Bindegewebe ist in hohem Masse zur Fettablagerung geeignet; bei allen gut 
genährten Tieren ist dieses Gewebe in allen seinen Zellen mehr oder weniger 
mit Fett gefüllt, d. h. das Fleisch ist mit Fett durchwachsen; bei kärglicher 
Nahrung ist hier wenig Fett wahrnehmbar^ im Hungertode schwindet es gänzlich. 
Die sich zwischen den einzelnen Muskelbündeln verteilenden Blutgefässe, 
welche sich in feinste Capillaren auflösen, führen das ernährende Material zu 
und leiten zugleich die beim Stoffwechsel gebildeten Zersetzungsprodukte fort. 
Das in die Muskeln eintretende arterielle Blut wird während des Duchflusses 
durch die Cappillaren venös, es giebt Sauerstoff imd sonstige Bestandteile an 
die Muskelmasse ab und nimmt dafür Kohlensäure und andere Stoffe auf. Die 
Lymphgefässe sammeln das, was von Emährungsflüssigkeit aus dem Blute aus- 
getreten, in dem Muskel aber nicht verbraucht worden ist, um es dem Blutstrome 
wieder zuzuführen, gleichfalls aber führen sie die Produkte des Zerfalles, des 
Stoffwechsels fort. 

Mit dem Tode des Tieres gehen verschiedene Veränderungen 
an dem Fleische vor. Innerhalb der ersten Stunden nach dem 
Schlachten ist das Fleisch in hohem Grade weich; nach ganz 
kurzer Zeit nimmt es durch die eintretende Todesstarre eine ge- 
wisse Festigkeit an ; allmählich, je nach der höheren oder niederen 
Temperatur, früher oder später, lässt diese Starrheit nach, das 
Fleisch wird in hohem Grade zart und weich, sehr bald darauf 
treten dann Fäulnisprozesse ein. 

Im allgemeinen pflegt man das Fleisch im zweiten Stadium, 
in dem der Starre zu geniessen ; die dadurch herbeigeführte eigen- 
tümliche Festigkeit muss jedoch bei Zubereitung mancher Fleisch- 
arten durch mechanische Bearbeitung — Schlagen und Klopfen — 
beseitigt werden. Der richtige Moment für den Konsum ist die 
letzte Zeit der Starre, in dem das Fleisch noch eine gewisse 
Festigkeit bewahrt, aber schon sehr saftig geworden ist. In diesem 
Zustande ist das Fleisch im hohen Grade wohlschmeckend. Ausser- 
dem ist die Qualität des Fleisches selbstversändlich sehr von der 
Tiergattung, der dem Tiere gereichten Nahrung (den Mastverhält- 
nissen), der Zubereitung etc. abhängig. 

In chemischer Beziehung besteht das Fleisch seiner über- 
wiegenden Menge nach aus Wasser (durchschnittlich 757o ^®^ 
ganzen Muskelmasse), Eiweiss und eiweissartigen Stoffen, Fett, 
Salzen und sogenannten Extraktivstoffen ; der Gehalt an denselben 
variiert nach der Art des Fleisches. Von Gasen ist im frischen 
Fleische die Kohlensäure am meisten vorhanden, Sauerstoff fehlt 
vollständig und Stickstoff kommt nur in Spuren vor. 

Im ganzen setzen 14 Elemente (Grundstoffe) die Muskeln zu* 
sammen und zwar 0, H, N, S, Cl, F, S, C, Si, K, Na, Ca, Mg u. Fe. 
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6 Wert des Fleisches. 

Im frischen Muskel, der amphoter reagiert, sind folgende Stoffe 
nachgewiesen : 

a) Von organischen stickstoffhaltigen Verbindungen: Eiweiss- 
körper als Myosin, Myogen, Serumalbumin, Globuline, Hämo- 
globine im Blutfarbstoff, Nucleine, Collagen etc.; ferner nicht 
eiweissartige Substanzen wie die Pleischsäure und die so- 
genannten rieischbasen Kreatin, Kreatinin, Xanthin, Hypo- 
xanthin (Sarkin), ferner Harnstoff, Taurin, Lecithin etc. 

b) Von organischen stickstofffreien Bestandteilen : Kohlehydrate, 
Glycogen, Inosit (diese drei in sehr geringer Menge) und 
l_47^ Fette. 

c) Von anorganischen Stoffen : Wasser Gase und Mineralbestand- 
teile; der Gehalt an Wasser schwankt durchschnittlich 
zwischen 70—80^0 » ^^^ Fischen beträgt er 78 - 827^ im 
Mittel. Die Mineralbestandteile bestehen in der Hauptsache 
aus Kalium-, Calcium- und Magnesiumphosphat, dann Koch- 
salz, Spuren von schwefelsauren und kieselsauren Salzen. 

Der starre Muskel, der infolge des Auftretens der sog. Fleisch- 
milchsäure sauer reagiert und durch die Gerinnung des Myosins 
entsteht, wobei das Muskelplasma in eine fibrinähnliche Modi- 
fikation übergeht, enthält noch Zucker und Milchsäure. 

Letztere vermehrt sich in 2— 3 Tagen so sehr, dass sie die ge- 
ronnenen Eiweisskörper, bes. das Myogen, in lösliches Acidalbumin 
überführt, wodurch die sog. Todesstarre wieder gelöst wird; das 
Fleisch wird dann wieder vollständig weich und die beginnende 
Fäulnis macht sich durch das Auftreten von Mikrokokken und 
Bakterien im Innern der Fleischfaser bemerkbar. 

Ueber den Wert des Fleisches nach: Fütterung und Hal- 
tung (Mastverhältnisse), Gattung, Alter, Geschlecht 
und nach den einzelnen Körperteilen. 

Es ist eine bekannte Thatsache, dass das Weidevieh ein wohl- 
schmeckenderes Fleisch liefert als das Mastvieh der Brennereien 
und Zuckerfabriken; es kommt daher mehr auf die Qualität als 
die Quantität der Futtermittel an; durch sorgfältige Auswahl 
derselben lässt sich mancher Vorteil erreichen; so soll der feinste 
Schinken durch Fütterung mit Hafer, der beste Speck bei der 
Mast mit Erbsen gewonnen werden. Tiere, die hauptsächlich mit 
Kartoffeln, Rüben und Schlempe gefüttert werden, geben schlechtes, 
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rationell gemästete Tiere dagegen gutes Fleisch von dunklerer 
Farbe; hiebei hat sich der üeberachuss an Nahrung als Fett 
zwischen den Muskelfasern eingelagert, so dass bei fettem Fleisch 
1 kg zur Hälfte aus Eiweiss und Fetten besteht, demnach den 
doppelten Nährwert enthält als die gleiche Menge mageren Fleisches; 
nach Ostertag ist das Fleisch mittelfetter Tiere am wertvollsten, 
weil es mit seinem hohen Eiweissgehalt in der Regel Wohlgeschmack 
verbindet. 

Weniger gutes Fleisch besitzen hauptsächlich die Nutz- und 
Arbeitstiere; hierher gehören in erster Linie die Haustiere, welche 
der Milchwirtschaft dienen und zur Arbeitsleistung herangezogen 
werden, weshalb z. 6. alte Kühe ein trockenes und zähes Fleisch 
liefern. 

Die Tiergattung ist ebenfalls von grosser Bedeutung für 
die Qualität des Fleisches; das meiste und beste Fleisch liefern 
die Wiederkäuer, von denen die Rinder, Ochsen etc., besonders 
wenn sie der Fleischproduktion wegen gehalten werden, ein Fleisch 
besitzen, das wegen seiner angenehmen vollen Konsistenz unserem 
Oeschmacke am meisten zusagt; Kalbfleisch lässt sich etwas 
schwerer zerkleinern, da seine Faser beim Kauen zwischen den 
Zähnen ausweicht; eine etwas zartere Faser besitzt das Hammel- 
fleisch; Ziegenfleisch ist wegen seines bockigen Geruches weniger 
beliebt und findet mehr als billiges Nahrungsmittel der ärmeren 
Bevölkerung Verwendung. Durch seinen hohen Fettgehalt wird 
das Schweinefleisch zu einem verhältnismässig billigen Nah- 
rungsmittel. Das Pferdefleisch ist wegen seines süsslichen Ge- 
schmackes wenig beliebt, obwohl es nach seiner chemischen Zu- 
sammensetzung sich sehr gut als Nahrungsmittel eignen sollte; auch 
sein Fett ist wenig zusagend, weshalb es nur von armen Leuten 
in beschränktem Masse genossen wird. Geflügel ist ein ziemlich 
teures Fleisch, hat aber viel Nährwert und dient wegen seiner 
leichten Verdaulichkeit bes. als Suppe altersschwachen Leuten als 
Nahrungs- und Stärkungsmittel. Wildbret erfreut sich immer 
grösserer Beliebtheit, so dass schon Verftllschungen von „Wild- 
schweinen" vorgekommen sind. (Näheres siehe Seite 70). 

Die Fische liefern abgesehen von ihrem hohen Wassergehalt 
ein sehr wertvolles, eiweissreiches Fleisch; Krusten- und Weich- 
tiere finden gewöhnlich nur als Delikatesse Verwendung. 

Zu erwähnen ist noch, dass sich von einigen Tiergattungen 
gewisse Rassen durch frühes und schnelles Wachstum und eine 
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ganz ungewöhnliche MastiUhigkeit auszeichnen ; solche werden dann 
selbstversändlich mehr zum Zwecke der Fleischproduktion gehalten. 
Guter Wohlgeschmack des Fleisches hängt hauptsächlich 
auch von dem Alter der Tiere ab; doch- dürfen dieselben auch 
nicht zu jung sein, da das Fleisch ganz junger Tiere wenig Nähr- 
wert (embryonales Kalbfleisch enthält z. B. 9S^/q Wasser) besitzt 
und obendrein noch fad schmeckt; Kälber sollen beim Schlachten 
mindestens 3 Wochen alt sein, ihr Fleisch muss schon einen Fett- 
ansatz besitzen. Junge Einder haben zartes wohlschmeckendes 
Fleisch mit feinen Fasern und weissschimmerndem Fett, die hell- 
rote Farbe ist ein gutes Zeichen für seine Güte, während dunkle 
Farbe, gelbliches Fett und grobe Fasern dem Fleische alter Tiere 
eigen ist. Rinder werden am besten in einem Alter von 3 — 6 Jahren, 
Schweine von ca. 9 Monaten und Schafe von 2 — 4 Jahren ge- 
schlachtet; im allgemeinen nicht zu lange Zeit nach erlangter Ge- 
schlechtsreife. 

Auch das Geschlecht der Schlachttiere ist für die Qualität 
des Fleisches massgebend ; am besten ist das Fleisch solcher Tiere, 
welche in der Jugend verschnitten werden, was hauptsächlich bei 
Schweinen, Hühnern etc. geschieht, welche der Fleischproduktion 
dienen sollen. Eber und Ziegenböcke liefern ein fast ungeniess- 
bares Fleisch, wie auch das Fleisch männlicher Zuchttiere in 
manchen Zubereitungsformen wenig appetitlich ist, was auch bei 
älteren weiblichen Tieren der Fall ist. 

In sehr erheblichem Grade hängt die Güte und der Wert des 
Fleisches von der Körperstelle ab, von welcher es genommen 
wird, da in manchen Körperregionen der Wassergehalt grösser ist 
und dadurch der Gehalt an Nährstoffen herabgedrückt wird; bei 
den meisten Schlachttieren ist der Wassergehalt in den Regionen 
des Halses am grössten und nimmt gegen den Schwanz zu immer 
mehr ab. Beythien hat für die Kostordnung einer Arbeitsanstalt 
Untersuchungen angestellt und berechnet, dass man, abgesehen von 
dem Fischfleisch, welches weitaus am billigsten ist, in den beiden 
Sorten des durchwachsenen Rindfleisches, nämlich der Spannrippe 
und dem Bauchfleisch, für dasselbe Geld die höchste Zahl der 
Nährwerteinheiten erhält und dass darauf erst frisches Bauchfleisch 
vom Schwein, Bauchfleisch vom Schöps und geräuchertes Bauch- 
fleisch vom Schwein, sogen. Rauchfleisch, folgen. Im Bauchfleisch 
vom Rind stellt sich ausserdem auch die Einheitsmenge der Stick- 
stoffisubstanz am billigsten. 
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Die diesbezüglichen Eesultate zeigt folgende Tabelle , welche 
zugleich eine Uebei*8icht über die Zusammensetzung der wichtigsten 
Fleischsorten giebt. 





1. Rindfleisch. 














MiiskcIfleUch 






Fettgewebe 






^'«--rbirnf«^- 


AMhe 




Ascho 


Derbe Stücke (Keule) 


[Max. 72,49 22,48 5,40 
Min. 71,06 21,38 4,53 


1,14 
1,06 


17,42 

9,77 


5,63 
3,85 


86,20 
76,72 


0,23 

0,18 


Spannrippe .... 


Max. 75,77 20,82 6,64 
Min. 71,43 19,49 2,38 


1,13 
1,03 


20,21 
9,77 


4,56 
2,26 


87,82 
76,48 


0,29 
0,15 


Bauchfleisch .... 


Max. 72,91 20,55 10,61 
ÄDn. 68,24 17,08 8,39 


1,07 
0,94 


22,72 
13,34 


6,94 
H,04 


82,77 
70,90 


0,22 
0,17 


2. 


Frisches Schweine 


fleisch. 








Hinterkeule und /Max. 75,49 22,20 4,84 
Vorderblatt . . . \Min. 72,81 20,32 2,50 


1,27 
1,13 


19,00 
8,65 


7,51 

1,88 


89,36 
73,19 


0,30 
0,11 


Hals 


Max. 71,91 23,22 9,48 
Min. 69,66 19,92 3,79 


1,11 
1,05 


5,56 
5,08 


3,73 
1,82 


93,01 
90,94 


0,14 
0,09 


Rucken 


Max. 71,04 24,00 26,34 
Min. 57,69 15,06 4,09 


1,07 
0,87 


6,66 
3,62 


2,72 
0,94 


95,37 
90,52 


0,18 
0,07 


Bauchfleisch . , . 


Max. 74,01 24,03 9,13 
[Min. 68,15 21,12 3,83 


i,a5 

1,04 


13,86 
7,70 


4,82 
1,94 


90,19 
81,06 


0,26 
0,14 


3. G 


eräuchertes Schweinefleisch. 








Hinterkeule und 
Vorderblatt ... 


(Max. 66,12 21,86 6,66 
Min. 64,79 21,26 5,13 


7,49 
6,26 


10,39 
2,83 


2,71 
1,96 


94,34 
85,43 


1,47 

0,66 


Hals 


[Max. 66,99 22,37 11,86 
[Min. 63,13 21,35 8,26 


7,13 
2,14 


9,82 
2,51 


4,39 
1,99 


95,04 
85,05 


0,95 
0,46 


Rücken 


Max. 64,61 25,70 13,48 
|Min. 56,41 22,64 5,34 


8,47 
4,45 


15,22 
5,25 


6,06 
3,23 


90,74 
77,08 


2,64 
0,49 


Bauchfleisch .... 


(Max. 61,10 25,64 9,03 
Min. 53,41 20,18 8,03 


12,28 
7,55 


10,29 
7,55 


4,40 
2,55 


88,99 
85,14 


2,16 
0,54 




4. Schöpsfleisch. 










Hinterkeule und 
Vorderblatt ... 


[Max. 74,67 19,33 7,68 
Min. 73,05 18,28 5,26 


1,11 
1,04 


16,07 
6,75 


4,14 
1,43 


91,67 
79,53 


0,33 
0,15 


Hals, Kamm, Rücken, 
Bauch 


[Max. 75,37 21,81 7,42 
[Min. 69,88 18,99 3,91 


1,09 
0,89 


11,94 
4,08 


3,91 

1,88 


92,89 
84,77 


0,26 
0,15 



Während nrnn schon seit längerer Zeit in einzelnen Ländern 
(besonders Frankreich, England und Oesterreich) den Verkauf des 
Fleisches nach Körperregionen eingeführt hat, gelangt er in Deutsch- 
land nur langsam zur Durchführung und ist erst in einzelnen grösseren 
Städten teilweise üblich, obwohl eine solche Verkaufsweise in so- 
cialer Hinsicht die einzig richtige ist; denn sie würde wesentlich 
zur besseren Ernährung der ärmeren Bevölkerung beitragen, welche 
für die geringeren Fleischsorten meistens soviel bezahlen muss, als 
der Reiche für die bevorzugten Stücke bezahlt. Der Unterschied 
zwischen den einzelnen Körperregionen ist beim Eindfleisch am aus- 
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10 Fleisch wert nach Körperteilen. 

geprägtesten, aber auch bei Kalb-, Schweine- und Hammelfleisch 
von Bedeutung. 

Bei der Beurteilung nach Körperregionen wird gewöhnlich das 
Fleisch in 4 Klassen eingeteilt. 

I. Klasse: 1. der sogen. Lendenbraten, das Beefsteak, das Filet 
entspricht den Muskeln; auch die sogen. Zwergfell pfeiler werden 
noch zum Lendenbraten gerechnet; 2. das Eoastbeef, Rumsteak, 
auch Beiried genannt, entspricht der zu beiden Seiten der Rücken- 
und Lendenwirbel gelegenen Muskulatur; 3. das sogen. Mittel- 
rippenstück besteht aus der Muskulatur zwischen Wirbelsäule und 
Rippen vom hintern Rande des Schulterblattes bis zur Hüfte, Bei 
den gemästeten Rindern wird dieser Teil auch als Hochrippe be- 
zeichnet; 4. die sogen. Backenmuskulatur, auch Hinterschenkelstück 
(Blume oder in Oesterreich das Scherzel genannt); 5. die Zunge. 

II. Klasse: 1. der sogen. Rostbraten entspricht den oberhalb des 
Schulterblattes gelegenen Muskeln; 2. die Schulterblattmuskulatur; 
3. der obere muskulöse Teil des Ochsenschweifs; 4. der fleischige 
Teil des Zwerchfells, das sogen, Kronenfleisch. 

IIL Klasse: 1. die Brustmuskulatur; 2. der obere fleischige 
Teil der Bauchmuskulatur. 

IV. Klasse: 1. die unteren weniger fleischigen Teile der Bauch- 
muskeln; 2. Kopf- und Halsmuskulatur; 3. die Wadenmuskulatur. 

Das zur IV. Klasse gehörige Fleisch wird in der Regel als 
Wurstfleisch verwertet. 

Beim Wildbret wird besonders der Rücken geschätzt und in 
3 Bratenstücke eingeteilt: Blattziemer, (der weniger wertvolle), 
Mittel- und Wedelziemer. Beim Geflügel sind die Brustmuskeln 
bevorzugt. 

Im Anschlüsse hieran dürfte es sich empfehlen, auch die 
übrigen zum menschlichen Genüsse verwertbaren Teile des Tier- 
körpers zu erwähnen: 

Das Herz ist grobfaserig und wenig saftig; einigermasscn ge- 
schätzter ist das Kalbsherz. Die Leber wird ausnahmslos genossen, 
am beliebtesten ist die Kalbs- und Schweinsleber ; dasselbe gilt von 
den Nieren. Die Milz wird als solche nicht konsumiert, wohl aber 
ihres Blutreichtums wegen als Speisezusatz verwendet. Das Gehirn 
wird mit Vorliebe geröstet genossen, gilt vielfach als leichte Kost, 
ist jedoch schwer verdaulich. Die Brustdrüse des Kalbes ist als 
Kalbskröschen , Kalbsbries sehr beliebt und giebt eine nahrhafte, 
leicht verdauliche Speise. Ohren, Füsse, Köpfe und der Schwanz 
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vom Kalb oder Schweine werden meist genossen und geben je 
nach der Zubereitung eine mehr oder minder schmackhafte, Avegen 
ihres Reichtums an leimgebender Substanz verhältnismässig gering- 
wertige Nahrung ; dasselbe gilt vom Flotzmaul des Rindes, welches 
als Ochsenmaulsalat nur beschränkte Verwertung findet. 

Schlachtmethoden. 

Einen grossen Einfluss auf Aussehen, Haltbarkeit, Geschmack, 
Verdaulichkeit und Nährwert des Fleisches hat die zur Tötung 
der Tiere jeweils angewendete Schlachtmethode, d. h. die Art 
des Ablebens der Tiere, obwohl durch das Abfliessen des Blutes 
beim Verenden der Tiere weder schädliches Fleisch unschädlich 
noch unschädliches schädlich gemacht werden kann. Weil aber 
das Blut rasch in Fäulnis übergeht und so diese leicht auf 
die Fleischteile übertragen wird, ist beim Schlachten sehr darauf 
zu achten, dass die Blutgefässe möglichst entleert werden; daher 
sind alle Schlachtmethoden verwerflich, welche mit einer Lähmung 
der Gefässnerven verbunden sind. 

Da das Fleisch von Tieren, welche vor ihrem Tode anhaltend 
oder längere Zeit getrieben oder gehetzt wurden, nur mangelhaft 
ausblutet und dadurch eine geringe Haltbarkeit besitzt, lässt man 
die Schlachttiere vor dem Schlachten einige Stunden ruhen. Durch 
lebhafte Muskelthätigkeit kurz vor dem Schlachten wird sehr viel 
Milchsäure entwickelt, wodurch sowohl mangelhaftes Ausbluten 
als auch rasche Zersetzung des Fleisches hervorgerufen wird. 

Aehnlich verhält es sich, wenn die Tiere erst nach einem 
schweren Todeskampf sterben. Deshalb wird man Tiere, welche, 
aufgeregt durch den Transport auf der Eisenbahn oder noch mehr 
auf der Strasse, zur Schlachtbank kommen, nicht sofort, sondern 
erst nach einigen Stunden der Ruhe schlachten. 

Nach Vorstehendem sind bei totgehetztem Wild die besten Be- 
dingungen für eine schnelle Zersetzung gegeben und zwar die 
grösste Aufregung vor dem Tode und das Zurückbleiben des Blutes 
in den Geßlssen. Diese Einflüsse sind von solcher Bedeutung, dass 
ein auf gleiche Weise vom Leben zum Tode gebrachtes zahmes 
Schwein in den wesentlichen Eigenschaften seines Fleisches dem 
Schwarzwildbret ähnlich wird. 

Man teilt daher die Schlachtmethoden ein in solche, bei welchen 
das Blut im Körper zurückbleibt und in solche, bei welchen das 
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12 Schlachtmethode mit Verblutung. 

Blut aus dem Körper entfernt wird. Letzteres Verfahren bietet 
die meiste Gewähr, Fleisch mit genügender Haltbarkeit zu erzielen. 
Das Töten der Tiere muss dabei schnell, sicher und schmerzlos 
und unter Vermeidung jeglicher Quälerei ausgeführt werden, wor- 
rüber auch in Deutschland strafgesetzlicbe Bestimmungen bestehen. 
Von den Schlachtmethoden mit Blutentziehung sind in der 
Litteratur viele aufgezählt, von denen diejenigen mittels Genick- 
stich, Genickschlag, Hackenbouterolle, Schlachtmaske oder Masken- 
bouterolle, Stirnschlag, Schuss bezw. Schussmaske, das Schächten 
und der Brust- und Herzstich meistens Verwendung finden und da- 
her hier mitgeteilt werden sollen. 

Der Genickstich bezweckt eine Unterbrechung der Leitung zwischen 
dem verlängerten Mark und dem Rückenmark, wodurch der sofortige Tod des 
Tieres, wie Rinder u. dergl. bewirkt wird. Er wird ausgeführt, indem man den 
Kopf des Tieres nach abwärts beugt und an einer kleinen Grube, die man 
zwischen dem Hinterhauptsbein und dem Atlas fühlt, mit Kraft ein Messer von 
meisselförmiger Gestalt, den sogenannten Knicker, nach unten stösst, wodurch 
das Tier sofort zusammenstürzt Man öffnet dann die grossen Blutgefässe am 
Halse, um es verbluten zu lassen. Dabei wird aber das Blut nicht vollkommen 
aus den Muskeln entfernt, wodurch das Fleisch eine dementsprechend geringere 
Haltbarkeit besitzt. Auf ähnliche Weise wird der Genickschlag ausgeführt, 
indem man dabei wie oben den Kopf des Tieres nach abwärts beugt und mit 
einer Schlaghackc einen von oben nach unten geführten Schlag zwischen 
Hinterhauptbein und Atlas führt. Die Hackenbouterolle stellt eine schmied- 
eiseme Hacke dar, die in einem runden, scharf geschliffenen Hohlmeissel ausläuft. 
Mit diesem Instrument wird ein kräftiger Schlag gegen die Schädeldecke des 
Schlachttieres ausgeführt. Durch die entstandene Oeffhung wird sodann eine 
starke Sonde eingeführt, um das verlängerte Mark des durch die heftige Er- 
schütterung betäubten und zusammengestürzten Tieres zu zerquetschen. Dann 
werden die Halsgefässe durchschnitten. 

Bei der Schlachtmaske oder Maskenbouterolle wird ein Leder, 
welches auch die Augen der Tiere verdeckt, mittels Riemen derartig befestigt, 
dass eine mit einer runden Oeffhung versehene und in das Leder eingenähte 
Metallplatte mitten auf der Stirn ruht. In die runde Oeffnung lässt man einen 
Hohlmeissel ein, der nach aussen in einen runden Knopf ausläuft. Ein kräftiger 
Schlag mit einem starken Holzhammer treibt den Hohlmeissel ins Gehirn. Das 
weitere Verfahren stimmt mit den obigen dreien überein, mit denen es auch 
die Nachteile der ungenügenden Verblutung und dadurch bewirkten geringeren 
Haltbarkeit des Fleisches teilt Diese fallen bei der Methode des Stimschlages 
weg, da. dasselbe derartig mit einem stumpfen Fleischerbeil oder Hammer auf 
die Schädeldecke ausgeführt wird, dass keine zu starke Fortpflanzung der Er- 
schütterung auf das verlängerte Mark eintritt, damit dasselbe mit den Geföss- 
nervencentren und dem Respirationscentrum nicht nennenswert alteriert wir^l. 
Dadurch erfolgt der Tod unter heftigen Krämpfen, so dass nach dem Oeftnen 
der Blutgefässe am Halse eine vollkommene Auspressung des Blutes aus den 
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Gefössen erzielt werden kann. Bei der Ausführung des Stimschlages muss der 
Kopf des zu schlachtenden Tieres möglichst so gehalten beziehungsweise befestigt 
werden, dass derselbe mit dem Halse einen Winkel von etwa 120^ bildet und 
der Schlag mit genügender Kraft und Sicherheit kurz ausgeführt werden kann, 
damit das Tier schon nach dem ersten Schlage vollständig betäubt zusammen« 
bricht. Der zweckmässigste Punkt für den Stimschlag liegt über der Durch- 
kreuzung der Diagonalen, die man sich von je einem Auge zum entgegengesetzten 
Home oder zur Basis des entgegengesetzten Ohres denkt. 

Die Tötung durch Schuss beziehungsweise Schussmaske ist durch 
die neueren Schussapparate allen übrigen Methoden vorzuziehen, da sie vor 
allem jede Quälerei der Tiere ausschliesst. Ursprünglich bestand die Schuss- 
maske aus einem Lederapparat, der im wesentlichen der oben beschriebenen 
Schlachtmaske oder Maskenbouterolle gleicht, nur war das in der Mitte befindliche 
Metallstück wesentlich stärker. Ein kurzer, mit einer Kugelpatrone geladener 
Pistolenlauf wird in das Metallstück eingeschraubt und durch Abfeuern des 
Schusses das Tier getötet. Alsdann müssen möglichst schnell die Halsgefässe 
durchschnitten und das Blut abgelassen werden. Neuerdings wird der eigent- 
liche Schussapparat durch Riemen an den Hörnern beziehungsweise an <len 
Kopf befestigt oder mit der Hand an die Stirn gehalten un<l in Thätigkeit 
gesetzt. 

lieber die Vor- und Nachteile bei der Tötung des Schächtens, der 
rituellen Schlachtmethode der Juden und Mohammedaner, herrschen zur Zeit 
noch verschiedene Ansichten. Wenn auch diese Schlachtmethode, wie allgemein 
anerkannt wird, für die Qualität des Fleisches die beste ist, weil das Blut dabei 
durch die Krämpfe des Tieres vollkommen aus den Muskeln ausgepresst wird 
und daher keinen nachteiligen Einfluss auf die Haltbarkeit des Fleisches mehr 
ausüben kann, so soUte sie doch wegen der durch die Vorbereitungen zum 
Schächtakte dem Tiere aufgelegten rohen und unnützen Qualen verworfen 
werden; einige Länder (Sachsen, Schweiz) haben daher das Schächten in der 
bisherigen Form, d. h. ohne Betäubung, ganz mit Recht verboten ; demi Apparate, 
die ein schnelles und sicheres Niederlegen der Tiere gestatten, sind noch nicht 
hergestellt worden. 

Gerade die entgegengesetzte Ansicht, dass das Schächten die „humanste 
Schlachtmethode" sei, wird in einem Artikel des Schwäbischen Merkur in Stutt- 
gart vom August 1901 mit aller Schärfe verteidigt. Da in dieser Schrift auch 
die Ansichten vieler Gelehrten über das Schächten und die bei dem Schächt- 
verfahren vorzunehmenden Manipulationen niedergelegt sind, so sei dieselbe hier 
wörtlich wiedergegeben; der Artikel lautet: 

Gegenüber der Ausfühnmg, der zufolge auf dem 24. Deutschen Fleischer- 
tag in Rostock die sächsischen Vertreter den Antrag gestellt haben, die Aus- 
dehnung des in Sachsen geltenden Schächtverbots auch auf die übrigen deutschen 
Bundesstaaten zu beantragen, geht uns eine Zuschrift von Herrn Dr. med. U. 
Feldmann-Stuttgart zu, in der es heisst: Dieser Antrag ist, wie der Referent, 
Fleischermeister Nietschmann-Leipzig, selbst angab, deshalb gestellt worden, weil 
das sächsische Schächtverbot die dortigen Fleischermeister dadurch schädige, 
dass die Juden ihr Fleisch aus den Nachbarländern beziehen, er entspringt also 
rein geschäftlichen Interessen und er ist mit einer Mehrheit von 350 gegen 100 
Stimmen abgelehnt worden. Ausser den sächsisclion hat überhaupt nicht ein 
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einziger Delegierter dem Schach tverbot das Wort geredet, und der Dresdener 
Fleischermeister Iderführer bezeichnete e» sogar als Pflicht des Verbandstags, 
im Fall der Ablehnimg des Antrages dahin zu wirken, dass das Schächtverbot 
für Sachsen wieder aufgehoben werde. Im übrigen ist zur Klärung der Frage 
zu verweisen auf eine bereits im Jahr 1894 bei Apolant in Berlin erschienene 
Sammlung der Gutachten von 23 deutschen Professoren der Physiologie und 
Pathologie, 27 ausländischen Professoren, 14 Direktoren von Tierai^zneischulen, 
24 Professoren der Tierarzneikuude , 151 Tierärzten und einer grossen Reihe 
von Fachleuten (Schlachthausverwalter und -Inspektoren, Metzgermeister), im 
ganzen von 253 Männern der Wissenschaft und Praxis, von denen Männer wie 
Vii'chow (der grösste lebende Anatom), Gerlach u. a. daa jüdisch-rituelle Schächten 
als die humanste Art der Tiertötung, alle aber das Schächten als keine Tier- 
quälerei erachten. Der Begründer der ganzen modernen Hygiene, M. v. Petten- 
kofer in München, die Physiologen Dubois-Reymond in Berlin und Hoppe-Seyler 
in Strassburg, Professor Züm-Leipzig, Professor Grützner-Tübingen und Professor 
Langendorff'-Rostock befinden sich unter diesen, um nur einige Namen heraus- 
zugreifen. Auf dem gleichen Standpunkt stehen die in einem von Dr. Hildes- 
heimer 1899 herausgegebenen Nachtrag aufgeführten Gutachter. Auf der ganzen 
Erde existiert ein Schächtverbot überhaupt nur in zwei Ländern, in Sachsen 
und in der Schweiz, in letzterer, obwohl sich der schweizerische Bundesrat ein- 
stimmig gegen den betreffenden Initiativantrag aussprach. Und in Sachsen ist 
den Fabrikanten der füi* das Heer bestinmiten Fleischkonserven die ausschliess- 
liche Verwendung von solchem Fleisch vorgeschrieben, das von geschächteten 
Tieren stammt, weil dieses Fleisch besser ausgeblutet und für die menschliche 
Gesundheit zuträglicher ist, als das auf andere Weise gewonnene. In der 
Reichstagssitzung vom 13. Februar 1897 erklärte der Direktor des Militär- 
Oekonomiedepartements, Generalmajor v. Gemmingen, dass in der Konserven- 
fabrik zu Mainz die Ochsen deswegen durch den Halsschnitt getötet werden, 
weil ein Gutachten der wissenschaftlichen Deputation für das Medizinalwesen 
diese Tötungsart als die am wenigsten empfindliche dargestellt hat. Eine Ver- 
fügung des holländischen Kriegsministeriums vom 11. Oktober 1897 über die 
Lieferungen für die Armee verordnet u. a. im Artikel 21 folgendes : „Die Rinder 
müssen ausschliesslich durch den Halsschnitt geschlachtet werden. Dieser hat 
stattzufinden an den Weichteilen des Halses, ungefähr 10 cm unterhalb des 
Kehlkopfs. Die Weichteile sind dabei bis an die Wirbelsäule durchzuschneiden. 
Das Schlachten muss durch eine ununterbrochen durchlaufende, hin und her 
gehende Bewegung des Messers ausgeführt werden, ohne dass dabei irgend ein 
Druck auf den Rücken des Messers ausgeübt wird. Das Durchstecken des 
Messers zwischen Luftröhre und Schlund oder das Hineinstecken desselben unter 
die Haut ist ebenfalls verboten." Hier wird also nicht bloss der Halsschnitt 
verlangt, sondern es werden mit peinlichster Genauigkeit auch die fünf Spezial- 
vorschriften, die das jüdische Religionsgesetz fordert, nachgeahmt. Dem in 
Stemberg versammelten Landtag der beiden Grossherzogtümer Mecklenburg- 
Schwerin und Mecklenburg-Strelitz lag im Dezember 1899 ein Gutachten der 
g^ssherzoglichen Medizinalkommission und des Veterinärrats Peter in Schwerin 
vor, wonach das Schächten keine Tierquälerei ist und durch den Halsschnitt 
ohne vorherige Betäubung der schnellste und schmerzloseste Tod gesichert wird, 
während zur Anwendung der Schlachtmaske eine geübte Hand gehört. Der 
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Creneral der Infanterie Bronsart v. Schellendorf trat in dieser Sitzung lebhaft 
gegen den Erlass eines Schächtverbots ein. 

Es ist kurz noch die Art und Weise des Schächtverfahrens zu besprechen: 
Das Rind wird zuerst mit dem Kopf an einem am Boden befindlichen Ring be- 
festigt; sodann wird an die Vorderfüsse je eine mit einem Ring versehene 
Schleife befestigt, ein langes Seil um die Hinterfüsse geschlungen und durch 
die Ringe an den Vorderfüssen gezogen. Dieses Seil wird durch eine Winde 
langsam in die Höhe gezogen, das Tier sinkt in die Kntee und legt sich beim 
weiteren Ziehen, währenddessen ein Metzgerbursche den Schweif hält, langsam 
auf die Seite. Jetzt wird der Kopfhalter angelegt, der Hals auf diese Weise 
gestreckt und nun blitzschnell mit haarscharfem Messer bis auf die Wirbelsäule 
durchschnitten. In dickem Strom stürzt das Blut heraus, das Tier verendet so- 
gleich unter starken Zuckungen. Diese Zuckungen sind jedoch keineswegs ein 
Zeichen des Schmerzes, sondern eine Folge der plötzlich herbeigeführten Blut- 
leere des Gehirns. Dass jegliches Bewusstsein und somit auch jegliche Schmerz- 
empfindung sogleich nach dem Schächtschnitt erlöschen, bezeugen in der er- 
wähnten Gutachtensammlung: Prof. Esser (S. 36 „sofort"), Prof. Kühne (S. 44 
„nach 10 Sekunden"), Prof. Exner (S. 63 „nach den ersten 2 Sekunden"), Prof. 
Hering (^S. 54 „nur nach Sekunden") , Prof. Place (S. 56 „kaum einige 
Sekunden"), Prof. Riebet (S. 67 „m 2—5 Sekunden"), Frof. Laborde (S. 68 
„fast augenblicklich"), Prof. Lundgreen (S. 59 „fast augenblicklich"), Prof. 
Herzen (S. 60 „sofort"), Departementstierarzt Deigendesch-Sigmaringen (S. 66 
„sofort"), Landestierarzt Peters -Schwerin (S. 66 „sofort"), Landestierarzt 
Burger -Koburg (S. 67 „höchstens 10 Sekunden"), Polizeitierarzt Sosner- 
ßremen (S. 68 „nach einigen Sekunden") u. a. m. Demgegenüber sei an 
eine im Vorjahr in der Schles. Zeitung erschienene Mitteilung aus Orlau in 
österreichisch Schlesien erinnert, wonach dort ein Stier, nachdem er drei Kopf- 
schläge erhalten, sich losriss, zwei Menschen niederwarf und verletzte, eine Frau 
aufspiesste und erst nach dreistündiger Hetzjagd eingeholt und gänzlich tot- 
geschlagen wurde. Etwas Derartiges kann beim Schächten nicht vorkommen. 
Selbst beim Schlachten mit der Maske muss 4 — 5mal geschlagen werden. Dass 
dagegen ein Rind sich nach dem Schächtschnitt aufrichtet und wegzulaufen 
sacht , ist eine Fabel , wie jeder mit der Anatomie der Tiere nur ein wenig 
Vertraute sofort erkennen muss, da die willkürlichen Bewegungen der Säuge- 
tiere von der Gehimthätigkeit abhängen, deren sofortiges Erlöschen oben be- 
wiesen wurde. Noch leichter ist die Behauptung zu widerlegen, dass kleinere 
Tiere nach dem Halsschnitt schreien. Bei dem vorschriftsmässig ausgeübten 
Schächtakt müssen nämlich Haut, Luftröhre und Speiseröhre nebst den grossen 
Halsadern mit einem Schnitt durchtrennt werden. Da aber dieser Schnitt unter- 
halb des Kehlkopfes geführt wird, so ist es selbst dem Laien klar, dass mit dem 
Moment des Durchschneidens auch jede Möglichkeit des Schreiens aufgehoben 
ist. Dass ein Tier noch 8 Minuten nach dem Schächtschnitt mit den Augen- 
lidern zuckt, ist vollständig ausgeschlossen. 

Man könnte nur noch einwenden, dass zwar in den Städten das Schächten 
keine Quälerei sei, aber auf dem Lande. Ich will zugeben, dass die Landmetzger 
ebenso wie beim Schlagen der Schlachttiere auch bei den Vorbereitungen zum 
Schächten ungeschickter vorgehen, als in den grossen städtischen Schlachthöfen 
mit ihrer ständigen Kontrolle und vielleicht das Niederlegen der Tiere nicht so 



Digitized by 



Google 



16 Schlachtmethoden ohne Verblutung. 

gut verstehen. Bezüglich des Schächtens selbst aber existiert kein Unterschied, 
denn die kleinste Uebertretung einer der zahlreichen Schächtvorschriften macht 
das Tier für den strenggläubigen Juden ungeniessbar. Ist es doch dem Schächter 
verboten, den Daumen auf den Griif des Messers zu legen, weil der Schächt- 
schnitt nur durch Zug, ohne jeden Druck geführt werden darf. In den betr. 
Religionsvorschriften ist ausdrücklich verlangt, dass der, welcher schachten will, 
einen nüchternen Lebenswandel führen, ein feines Gefühl in den Fingern be- 
sitzen und sich von Zeit zu Zeit nachprüfen lassen muss. Vor jedem Schächt- 
schnitt muss der Schächter sein Messer untersuchen, und es ist ihm vor- 
geschrieben, dass er dies weder in aufgeregtem Zustand, noch mit übermässig 
heissen oder kalten Händen, auch nicht an einem geräuschvollen Ort thun darf. 
Er muss das Messer mindestens 12mal über die Spitze seines Fingers hin- und 
zurückführen und die Schneide auch mit den Augen prüfen ; der kleinste Fleck, 
die geringste Unebenheit verbietet den Gebrauch. Durch die vorstehenden 
Zeilen sind wohl die Vorzüge eines Verfahrens, das vielfach aus Unkenntnis 
venirteilt wird, genügend bewiesen. 

Die Methode des Schlachtens durch den Bruststich wird fast nur bei 
Schweinen angewendet. Der Tod erfolgt durch Verblutung infolge Eröf&iung 
der grossen Brustgefässe bezw. des Herzens. Der Bruststich wird entweder 
allein oder nach vorausgegangenem Stimschlage ausgeführt. Da sich viel Blut 
in die Brusthöhle ergiesst, wird das Fleisch bei dieser Methode etwas ver- 
unreinigt. 

Von den Schlachtmethoden ohne Verblutung ist in erster 
Linie die Tötung des Wildes zu nennen, welches auf der Jagd 
erlegt nicht gehörig ausblutet. Im Haushalte wii'd kleineres 
Federvieh oft durch Umdrehen oder Brechen des Genicks getötet, 
während grössere Vögel gewöhnlich durch Zerschneiden des Halses, 
ähnlich der Schächtmethöde, geschlachtet werden. 

Bei grossen Tieren, wie Rindvieh u. dgl., ist in Deutschland 
keine Tötungsweise ohne Verblutung im Gebrauch, während in 
England eine solche Methode patentiert ist und auch ausgeführt 
wird; dadurch soll der Nährwert des Fleisches und die Schmack- 
haftigkeit der gebratenen Speisen erhöht werden, doch unterliegt 
solches Fleisch wegen seines Blutgehaltes leicht der Zersetzung; 
derartiges Fleisch ist dunkler und durch Einschnitte an dem Blute 
leicht zu erkennen. 

Diese englische Patentmethode beniht auf der Betäubung des Tieres durch 
Stirn- oder Genickschlag und nachfolgender Kompression der Lunge. Zu diesem 
Zwecke wird etwa zwischen der 4. oder 5. Rippe eine Oeffnung in die Brust- 
wandung gemacht, durch die man die Kanüle eines Blasebalges führt, uni 
beide Lungen durch Einpumpen von Luft in den Bnistraum möglichst schnell 
zum Collabieren zu bringen. Der Tod erfolgt hierbei durch Erstickung. 

Gebratenes Patentfleisch soll sehr saftig und wohlschmeckend 
sein. Dagegen erscheint die bereitete Suppe schmutzig braun und 
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das frische Fleisch lässt sich nur kurze Zeit aufbewahren. (Nach 
der berechtigten Ansicht vieler ist das Patentfleisch als ekel- 
erregend zu bezeichnen, weil man bei uns nicht gewöhnt ist, ein 
von Blut strotzendes Fleisch zu geniessen.) 

Bei allen Schlachtmethoden ist wegen der leicht eintretenden 
Zersetzung und Fäulnis des Fleisches grosser Wert auf die pein- 
lichste Reinhaltung der Schlacht- und Aufbewahrungsräume zu 
legen; letztere sollen trocken und luftig sein, damit das Fleisch 
durch Austrocknen an seiner Oberfläche widerstandsfähiger gegen 
Fäulnis wird. Gewitterluft und Nebel wirken sehr schädlich. 
Durch Aufbewahren in Eiskellern lässt sich das Fleisch einige 
Tage ganz frisch erhalten. In den modernen Schlachthäusern ist 
in dieser Hinsicht durch praktische Kühlanlagen sehr gut gesorgt. 
Hier wird das Fleisch bis zu seinem Verbrauch aufbewahrt, da 
es rascher verdirbt, wenn es aus den niederen Temperaturen in 
höhere kommt. 

Von den staatlichen Massregeln (Gesetze, Verord- 
nungen etc.) zur Gewinnung eines unschädlichen, ge- 
sunden Fleisches nebst Bemerkungen über Fleisch- 
beschau und Schlachthauseinrichtungen. 

Nach § 5 Absatz 3 des Reichsgesetzes über den Verkehr mit 
Nahrungsmitteln vom 14. Mai 1879 können von den Regierungen 
Vorschriften erlassen werden, welche das Verkaufen und Feilhalten 
von Tieren, die an bestimmten Krankheiten leiden, zum Zwecke 
des Schlachtens sowie das Verkaufen und Feilhalten des Fleisches 
von Tieren, die mit bestimmten Krankheiten behaftet waren, ver- 
bieten. 

Es sind daher in den einzelnen Bundesstaaten verschiedene 
Gesetze und Verordnungen erlassen worden, soweit solche noch 
nicht vorhanden waren, wie beispielsweise betr. den Verkauf und 
Genuss des Fleisches von kranken , verletzten und verendeten 
Tieren, betr. Fleischbeschau und Dienstanweisungen für Fleisch- 
beschauer, ferner betr. Errichtung und Einrichtung von öffentlichen 
Schlachthäusern, Beaufsichtigung des Verkehrs mit Fleisch, Schutz 
des Publikums zur Verhütung der Trichinenerkrankung etc. etc. 

Aus dem Reichegesetzbuch sind folgende Paragraphen für das 
Fleischergewerbe bezw. eine gesunde Fleischgewinnung von Wich- 
tigkeit : 

Seel, Nahrangs- und Gennssmlttel. 2 
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§ 328. Wer die Absperrungs- und Aufsichtsmassregeln oder Einfuhrverbote, 
welche von der zuständigen Behörde zur Verhütung des Einfahrens oder Ver- 
treibcns von Viehseuchen angeordnet worden sind, wissentlich verletst, wird 
mit Gefängnis bis zu einem Jahre bestraft. 

Ist infolge dieser Verletzung Vieh von der Seuche ergriffen worden, so 
tritt Gefängnisstrafe von einem Monat bis zu zwei Jahren ein. 

§ 367. Mit Geldstrafe bis zu 150 Mk. oder mit Haft wird bestraft: 
7. wer verfälschte oder verdorbene Getränke oder Esswaren, insbesondere 
trichinenhaltiges Fleisch, feilhält oder verkauft. 

Ferner auadem Reichsgesetz, betr. Abwehr und Unter- 
drückung von Viehseuchen, vom 23. Juni 1880 und I.Mai 
1894 folgende Teile: 

§ 9. Der Besitzer von Haustieren ist verpflichtet, vom Ausbruche einer 
der im § 10 angeführten Seuchen unter seinem Viehstande und von allen ver- 
dächtigen Erscheinungen bei demselben, welche den Ausbruch einer solchen 
Krankheit befürchten lassen, sofort der Polizeibehörde Anzeige zu machen, auch 
das Tier von Orten, an welchen die Gefahr der Ansteckung fremder Tiere 
besteht, fem zu halten. Die gleichen Pflichten liegen demjenigen ob, welcher 
in Vertretung des Besitzers der Wirtschaft vorsteht, femer bezüglich der auf 
dem Transporte befindlichen Begleiter derselben und bezüglich der in fremdem 
Gewahrsam befindlichen Tiere dem Besitzer der betroflenen Gehöfte, Stallungen» 
Koppeln, Weiden. 

Zur sofortigen Anzeige sind auch Tierärzte und alle diejenigen Personen 
verpflichtet, welche sich gewerbsmässig mit der Ausübung der Tierheilkunde 
beschäftigen, ingleichen die Fleischbeschauer, sowie diejenigen, welche gewerbs- 
mässig mit der Beseitigung, Verwertung oder Verarbeitung tierischer Bestand- 
teile sich beschäftigen, wenn sie, bevor ein polizeiliches Einschreiten stattgefunden 
hat, von dem Ausbruche einer der benannten Seuchen oder von den Er- 
scheinungen unter dem Viehstande, welche den Verdacht eines Seuchenausbruches 
begründen, Kenntnis erhalten. 

§ 10. Die Seuchen, auf welche die Anzeigepflicht sich erstreckt, sind 
folgende: 

1. Milzbrand; 2. Tollwut; 3. der Rotz (Wurm) der Pferde, Esel, Maultiere 
und Maulesel; 4. die Maul- und Klauenseuche des Rindviehes, der Schafe, 
Ziegen und Schweine ; 5. die Lungenseuche des Rindviehes ; 6. die Pockenseuche 
•der Schafe ; 7. die Beschälseuche der Pferde, Esel und Maultiere, Maulesel und 
Schafe; 8, die Räude der Pferde, Esel, Maultiere und Schafe. 

Der Reichskanzler ist befugt, die Anzeigepflicht auch vorübergehend für 
andere Seuchen einzuführen. 

Milzbrand. 

§ 31. Tier«, welche an Milzbrand erkrankt oder dieser Seuche verdächtig 
sind, dürfen nicht geschlachtet werden. 

§ 32. Die Vornahme blutiger Operationen an milzbrandkranken oder 
der Seuche verdächtigen Tieren ist nur approbierten Tierärzten gestattet. 

Die Oeffhung eines Kadavers darf ohne polizeiliche Erlaubnis nur von 
aj)probierten Tierärzten vorgenommen werden. 



Digitized by 



Google 



Abwehr und Unterdrückung von Viehseuchen, 19 

§ 33. Die Kadaver gefallener oder getöteter milzkranker oder der Seuche 
verdächtiger Tiere müssen sofort unschädlich beseitigt werden. 

Die Abhäutung derselben ist verboten. 

Die gleichen Vorschriften finden beim Ausbruche des Milzbrandes unter 
Wildständen auf die Kadaver des gefallenen oder getöteten Wildes statt. 

Tollwut. 

§ 34. Hunde oder sonstige Haustiere, welche der Seuche verdächtig sind, 
müssen von dem Besitzer oder denjenigen, unter deren Aufsicht sie stehen, so- 
fort getötet oder bis zu polizeilichem Einschreiten in einem sicheren Behältnisse 
eingesperrt werden. 

§ 36. Vor polizeilichem Einschreiten dürfen bei wutkranken oder der 
Seuche verdächtigen Tieren keinerlei Heilversuche angestellt werden. 

§ 36. Das Schlachten wutkranker oder der Seuche verdächtiger Tiere 
und jeder Verkauf oder Verbrauch einzelner Teile, der Milch oder sonstiger 
Erzeugnisse derselben ist verboten. 

§ 37. Die Kadaver der gefallenen oder getöteten wutkranken oder der 
Seuche verdächtigen Tiere müssen sofort unschädlich beseitigt werden. 

Das Abhäuten derselben ist verboten. 

Rotz. 

Die Kadaver gefallener oder getöteter rotzkranker Tiere müssen sofort 
unschädlich beseitigt werden. 

Das Abhäuten ist verboten. 

Beschälsucht der Pferde und Bläschenausschlag der Pferde 

und des Rindviehes. 

§ 50. Pferde, welche an Beschälseuche, und Pferde oder Rindviehstücke, 
welche an dem Bläschenausschlage der Geschlechtsteile leiden, dürfen von dem 
Besitzer solange nicht zur Begattung zugelassen werden, als nicht durch den 
beamteten Tierarzt die vollständige Heilung und Unverdächtigkeit der Tiere 
festgestellt ist. 

Räude der Pferde, Esel, Maultiere, Maulesel und Schafe. 

§ 52. Wird die Räudekrankheit bei Pferden, Eseln, Mauleseln und Maul- 
tieren (Sarkoptes- oder Dermatokoptesräude) oder Schafen (Dermatokoptesräude) 
festgestellt, so kann der Besitzer, wenn er nicht die Tötung der räudekranken 
Tiere vorzieht, angehalten werden, dieselben sofort dem Heilverfahren eines 
approbierten Tierarztes zu unterwerfen. 

Strafvorschriften. 

§ 65. Mit Geldstrafe von 10 — 150 Mk. oder mit Haft nicht unter einer 
Woche wird, sofern nicht nach den bestehenden gesetzlichen Bestimmungen 
eine höhere Strafe verwirkt ist, bestraft: 

1. wer der Vorschrift des § 6 zuwider Tiere einführt, welche an einer über- 
tragbaren Seuche leiden. Neben der Strafe ist auf Einziehung der verbots- 
widrig eingeführten Tiere zu erkennen, ohne Unterschied, ob sie dem 
Verurteilten gehören oder nicht; 
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2. wer der Vorschrift der §§ 9 und 10 zuwider die Anzeige vom Ausbruch 
der Seuche oder vom Seuchenverdacht unterlässt, oder länger als 24 Stunden 
nach erhaltener Kenntnis verzögert, oder es unterlässt, die verdächtigen 
Tiere von Orten, an welchen die Gefahr der Ansteckung fremder Tiere 
besteht, fem zu halten; 

3. wer den Vorschriften der §§ 31 bis 33 zuwider an Milzbrand erkrankte 
oder der Krankheit verdächtige Tiere schlachtet, blutige Operationen an 
denselben vornimmt oder die Kadaver derselben abhäutet, oder es unter- 
lässt, dieselben sofort unschädlich zu beseitigen; 

4. wer den zum Schutze gegen die Tollwut der Haustiere in den §§ 34, 35, 
36 und 39 erteilten Vorschriften zuwiderhandelt; 

5. wer den Vorschriften in § 43 zuwider die Kadaver gefallener oder ge- 
töteter rotzkranker Tiere abhäutet oder nicht sofort unschädlich beseitigt; 

6. wer ausser im Falle polizeilicher Anordnung die Pockenimpfung der 
Schafe vornimmt; 

7. wer gegen die Vorschrift des § 60 Pferde, welche an der Beschälseuche, 
Pferde oder Viehstücke, welche am Bläschenausschlage der Cxeschlechts- • 
teile leiden, zur Begattung zulässt. 

Aus dem Gesetz über die Abwehr der Rinderpest vom 
7. April 1869: 

§ 4. Jeder, der zulässige Kunde davon erlangt, dass ein Stück Vieh an 
der Rinderpest erkrankt oder gefallen ist, oder dass auch nur der Verdacht 
einer solchen Krankheit vorliegt, hat ohne Verzug der Ortspolizeibehörde An- 
zeige zu erstatten. Die Unterlassung schleunigster Anzeige hat für den Vieh- 
besitzer selbst, welcher sich dieselbe zu Schulden kommen lässt, jedenfalls den 
Verlust des Anspruches auf Entschädigung für die ihm gefallenen oder getöteten 
Tiere zur Folge. 

Nachdem die Seuche festgestellt ist, sind die wegen Rinderpest getöteten 
oder krepierten Tiere zu verscharren. 

Das Abhäuten ist verboten. 



Im Mai 1900 ist nachstehender Entwurf zu einem Gesetze 
betr. die „Schlachtvieh- und Fleischbeschau" im Reichs- 
tage genehmigt und am 3. Juni 1900 als Gesetz erlassen worden : 

§ 1. Rindvieh, Schweine, Schafe, Ziegen, Pferde und Hunde, deren Fleisch 
zum Genüsse für Menschen verwendet werden soll, unterliegen vor und nach 
der Schlachtung einer amtliehen Untersuchung. Durch Beschluss des Bundes- 
rats kann die Untersuchungspflicht auf anderes Schlachtvieh ausgedehnt werden. 

Bei Notschlachtungen darf die Untersuchung vor der Schlachtung unter- 
bleiben. 

Der Fall der Notschlachtung liegt dann vor, wenn zu befürchten steht, 
dass das Tier bis zur Ankunft des zuständigen Beschauers verenden oder dun 
Fleisch durch Verschlimmerung des krankhaften Zustandes wesentlich an Wert 
verlieren werde oder wenn das Tier infolge eines Unglücksfalls sofort getötet 
werden muss. 
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§ 2. Bei Schlachttieren, deren Fleisch ausschliesslich im eigenen Haushalte 
des Besitzers verwendet werden soll, darf, sofern sie keine Merkmale einer die 
(ienusstauglichkeit des Fleisches ausschliessenden Erkrankung zeigen, die Unter- 
suchung vor der Schlachtung und, sofern sich ^solche Merkmale auch bei der 
Schlachtung nicht ergeben, auch die Untersuchung nach der Schlachtung unter- 
bleiben. 

Eine gewerbsmässige Verwendung von Fleisch, bei welchem auf Grund 
des Abs. 1 die Untersuchung unterbleibt, ist verboten. 

Als eigener Haushalt im Sinne des Abs. 1 ist der Haushalt der Kasernen, 
Krankenhäuser, Erziehungsanstalten, Speiseanstalten, Gefangenanstalten, Armen- 
häuser und ähnlicher Anstalten sowie der Haushalt der Schlächter, Fleischhändler, 
(iast-, Schank- und Speisewirte nicht anzusehen. 

§ 3. Die Landesregierungen sind befugt, für Gegenden und Zeiten, in 
denen eine übertragbare Tierkrankheit herrscht, die Untersuchung aller der 
Seuche ausgesetzten Schlachttiere anzuordnen. 

§ 4. Fleisch im Sinne dieses Gesetzes sind Teile von warmblütigen Tieren, 
frisch oder zubereitet, sofern sie sich zum Genüsse für Menschen eignen. Als 
Teile gelten auch die aus warmblütigen Tieren hergestellten Fette und Würste, 
andere Erzeugnisse nur insoweit, als der Bundesrat dies anordnet. 

§ 5. Zur Vornahme der Untersuchungen sind Beschaubezirke zu bilden; 
für jeden derselben ist mindestens ein Beschauer sowie ein Stellvertreter zu 
bestellen. 

Die Bildung der Beschaubezirke und die Bestellung der Beschauer erfolgt 
durch die Landesbehörden. Für die in den Armeekonservenfabriken vorzu- 
nehmenden Untersuchimgen können seitens der Militärverwaltung besondere Be- 
schauer bestellt werden. 

Zu Beschauer sind approbierte Tierärzte oder andere Personen, welche 
genügende Kenntnisse nachgewiesen haben, zu bestellen. 

§ 6. Ergiebt sich bei den Untersuchungen das Vorhandensein oder der Ver- 
dacht einer Krankheit, für welche die Anzeigepflicht besteht, so ist nach Mass- 
gabe der hierüber geltenden Vorschriften zu verfahren. 

§ 7. Ergiebt die Untersuchung des lebenden Tieres keinen Grund zur Be- 
anstandung der Schlachtung, so hat der Beschauer sie unter Anordnung der 
etwa zu beobachtenden besonderen Vorsichtsmassregeln zu genehmigen. 

Die Schlachtung des zur Untersuchung gestellten Tieres darf nicht vor der 
Erteilung der Genehmigung und nur unter Einhaltung der angeordneten be- 
sonderen Vorsichtsmassregeln stattfinden. 

Erfolgt die Schlachtung nicht spätestens zwei Tage nach Erteilung der 
Genehmigung, so ist sie nur nach erneuter Untersuchung und Genehmigung zulässig. 

§ 8. Ergiebt die Untersuchung nach der Schlachtung, dass kein Grund 
zur Beanstandung des Fleisches vorliegt, so hat der Beschauer es als tauglich 
zum Genüsse für Menschen zu erklären. 

Vor der Untersuchung dürfen Teile eines geschlachteten Tieres nicht be- 
seitigt werden. 

§ 9. Ergiebt die Untersuchung, dass das Fleisch zum Genüsse für Menschen 
untauglich ist, so hat der Beschauer es vorläufig zu beschlagnahmen, den Be- 
sitzer hiervon zu benachrichtigen und der Polizeibehörde sofort Anzeige zu 
erstatten. 
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Fleisch, dessen Untauglichkeit sieh bei der Untersuchung ergeben hat, 
darf als Nahrungs- oder Genussmittel für Menschen nicht in Verkehr gebracht 
werden. 

Die Verwendung des Fleisches zu anderen Zwecken kann von der Polizei- 
behörde zugelassen werden, soweit gesundheitliche Bedenken nicht entgegen- 
stehen. Die Polizeibehörde bestimmt, welche Sicherungsmassregeln gegen eine 
Verwendung des Fleisches zum Genüsse für Menschen zu treffen sind. 

Das Fleisch darf nicht vor der polizeilichen Zulassung und nur unter Ein- 
haltung der von der Polizeibehörde angeordneten Sicherungsmassregeln in Ver- 
kehr gebracht werden. 

Das Fleisch ist von der Polizeibehörde in unschädlicher Weise zu beseitigen, 
soweit seine Verwendung zu anderen Zwecken (Abs. 8) nicht zugelassen wird. 
§ 10. Ergiebt die Untersuchung, dass das Fleisch zum Genüsse für Menschen 
nur bedingt tauglich ist, so hat der Beschauer es vorläufig zu beschlagnahmen, 
den Besitzer hiervon zu benachrichtigen und der Polizeibehörde sofort Anzeige 
zu erstatten. Die Polizeibehörde bestimmt, unter welchen Sicherungsmassregeln 
das Fleisch zum Genüsse für Menschen brauchbar gemacht werden kann. 

Fleisch, das bei der Untersuchung als nur bedingt tauglich erkannt worden 
ist, darf als Nahrungs- und Genussmittel für Menschen nicht in Verkehr gebracht 
werden, bevor es unter den von der Polizeibehörde angeordneten Sicherungs- 
massregeln zum Genüsse für Menschen brauchbar gemacht worden ist. 

Insoweit eine solche» Brauchbarmachung unterbleibt, finden die Vorschriften 
des § 9 Abs. 3 bis 5 entsprechende Anwendung. 

§ 11. Der Vertrieb des zum Genüsse für Menschen brauchbar gemachten 
Fleisches (§ 10 Abs. 1) darf nur unter einer diese Beschaffenheit erkennbar 
machenden Bezeichnung erfolgen. 

Fleischhändlem, Gtwt-, Schank- und Speisewirten ist der Vertrieb und die 
Verwendung solchen Fleisches nur mit Genehmigung der Polizeibehörde gestattet ; 
die Genehmig^ung ist jederzeit widerruflich. An die vorbezeichneten Gewerbe- 
treibenden darf derartiges Fleisch nur abgegeben werden, soweit ihnen eine 
solche Genehmigung erteilt worden ist. In den Geschäftsräumen dieser Per- 
sonen muss an einer in die Augen fallenden Stelle durch deutlichen Anschlag 
besonders erkennbar gemacht werden, dass Fleisch der im Abs. 1 bezeichneten 
Beschaffenheit zum Vertrieb oder zu Verwendung kommt. 

Fleischhändler dürfen das Fleisch nicht in Räumen feilhalten oder ver- 
kaufen, in welchem taugliches Fleisch (§ 8) feilgehalten oder verkauft wird. 

§ 12. Die Einfuhr von Fleisch in luftdicht verschlossenen Büchsen oder 
ähnlichen Gefässen, von Würsten und sonstigen Gemengen aus zerkleinertem 
Fleische in das ^ollinland ist verboten. 

Im übrigen gelten für die Einfuhr von Fleisch in das Zollinland bis zum 
81. Dezember 1903 folgende Bedingungen : 

1. Frisches Fleisch darf in das Zollinland nur in ganzen Tierkörpem, die 
bei Rindvieh, ausschliesslich der Kälber, und bei Schweinen in Hälften 
zerlegt sein können, ausgeführt werden. 

Mit den Tierkörpem müssen Brust- und Bauchfell, Lunge, Herz, 
Nieren, bei Kühen auch das Euter in natürlichem Zusammenhange ver- 
bunden sein; der Bundesrat ist ermächtigt, diese Vorschrift auf weitere 
Organe auszudehnen; 
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2. Zubereitetes Fleisch darf nur eingeführt werden, wenn nach der Art seiner 
Gewinnung und Zubereitung Gefahren für die menschliche Gesundheit 
erfahrungsgemäss ausgeschlossen sind oder die Unschädlichkeit für die 
menschliche Gesundheit in zuverlässiger Weise bei der Einfuhr sich fest- 
stellen lässt. Diese Feststellung gilt als unausführbar insbesondere bei 
Sendungen von Pökelfleisch, sofern das Gewicht einzelner Stücke weniger 
als vier Kilogramm beträgt ; auf Schinken, Speck und Dänne findet diese 
Vorschrift keine Anwendung. 

Fleisch, welches zwar einer Behandlung zum Zwecke seiner Halt- 
barmachung unterzogen worden ist, aber die Eigenschaften frischen Fleisches 
im wesentlichen behalten hat oder durch entsprechende Behandlung wieder 
gewinnen kann, ist als zubereitetes Fleisch nicht anzusehen; Fleisch solcher 
Art unterliegt den Bestimmungen in Ziffer 1. 
Für die Zeit nach dem 31. Dezember 1903 sind die Bedingungen für die 
Einfuhr von Fleisch gesetzlich von neuem zu regeln. Sollte eine Neuregelung 
bis zu dem bezeichneten Zeitpunkte nicht zustande kommen, so bleiben die im 
Abs. 2 festgesetzten Einfuhrbedingungen bis auf weiteres massgebend. 

§ 13. Das in das Zollinland eingehende Fleisch unterliegt bei der Einfuhr 
einer amtlichen Untersuchung unter Mitwirkung der Zollbehörden. Ausgenommen 
hiervon ist das nachweislich im Inlande bereits vorschriftsmässig untersuchte und 
das zur unmittelbaren Durchfuhr bestimmte Fleisch. 

Die Einfuhr von Fleisch darf nur über bestimmte Zollämter erfolgen. Der 
Bundesrat bezeichnet diese Aemter, sowie diejenigen Zoll- und Steuerstellen, bei 
welchen die Untersuchung des Fleisches stattfinden kann. 

§ 14, Auf Wildpret und Federvieh, femer auf das zum Reiseverbrauche 
mitgeführte Fleisch finden die Bestimmungen der §§ 12 und 18 nur insoweit 
Anwendung, als der Bundesrat dies anordnet. 

Für das im kleinen Grenzverkehre, sowie im Mess- und Marktverkehre des 
Grenzbezirkes eingehende Fleisch können durch Anordnung der Landesregie- 
rungen Ausnahmen von den Bestimmungen der §§ 12 und 13 zugelassen werden. 
§ 15. Der Bundesrat ist ermächtigt, weitergehende Einfuhrverbote und 
Einfuhrbeschränkungen, als in den §§ 12 und 13 vorgesehen sind, zu be- 
schliessen. 

§ 16. Die Vorschriften des § 8 Abs. 1 und der §§ 9 bis 11 gelten auch 
für das in das Zollinland eingehende Fleisch. An Stelle der unschädlichen Be- 
seitigung des Fleisches oder an Stelle der polizeilicherseits anzuordnenden Siche- 
rungsmassregeln kann jedoch, insoweit gesundheitliche Bedenken nicht entgegen- 
stehen, die Wiederausfuhr des Fleisches unter entsprechenden Vorsichtsmassnahmen 
zugelassen werden. 

§ 17. Fleisch, welches zwar nicht für den menschlichen Genuss bestimmt 
ist, aber dazu verwendet werden kann, darf zur Einfuhr ohne Untersuchung 
zugelassen werden, nachdem es zum Genüsse für Menschen unbrauchbar ge- 
macht ist. 

§ 18. Bei Pferden muss die Untersuchung (§ 1) durch approbierte Tier- 
ärzte vorgenommen werden. 

Der Vertrieb von Pferdefleisch, sowie die Einfuhr solchen Fleisches in das 
Zollinland darf nur unter einer Bezeichnung erfolgen, welche in deutscher 
Sprache das Fleisch als Pferdefleisch erkennbar macht. 
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Fleischhändlem, Grast-, Scbank- and Speisewirten ist der Vertrieb and die 
Verwendung von Pferdefleisch nur mit Genehmigung der Polizeibehörde ge- 
stattet; die Genehmig^ung ist jederzeit widerruflich. An die vorbezeichneten 
Gewerbetreibenden darf Pferdefleisch nur abgegeben werden, soweit ihnen eine 
solche Genehmigung erteilt worden ist. In den Geschäftsräumen dieser Personen 
muss an einer in die Augen fallenden Stelle durch deutlichen Anschlag besonders 
erkennbar gemacht werden, dass Pferdefleisch zum Vertrieb oder zur Verwen- 
dung kommt. 

Fleischhändler dürfen Pferdefleisch nicht in Räumen feilhalten oder ver- 
kaufen, in welchen Fleisch von anderen Tieren feilgehalten oder verkauft 
wird. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, anzuordnen, dass die vorstehenden Vor- 
schriften auf Esel, Maulesel, Hunde und sonstige, seltener zur Schlachtung ge- 
langende Tiere entsprechende Anwendung finden. 

§ 19. Der Beschauer hat das Ergebnis der Untei-suchung an dem Fleische 
kenntlich zu machen. Das aus dem Ausland eingeführte Fleisch ist ausserdem 
als solches kenntlich zu machen. 

Der Bundesrat bestimmt die Art der Kennzeichnung. 

§ 20. Fleisch, welches innerhalb des Reichs der amtlichen Untersuchung 
nach Massgabe der §§ 8 bis 16 unterlegen hat, darf einer abermaligen amtlichen 
Untersuchung nur zu dem Zwecke unterworfen werden, um festzustellen, ob da» 
Fleisch inzwischen verdorben ist oder sonst eine gesundheitsschädliche Verände- 
rung seiner Beschaffenheit erlitten hat. 

Landesrechtliche Vorschriften, nach denen für Gemeinden mit öffentlichen 
Schlachthäusern der Vertrieb frischen Fleisches Beschränkungen, insbesondere 
dem Beschauzwang innerhalb der Gemeinde unterworfen werden kann, bleibea 
mit der Massgabe unberührt, dass ihre^ Anwendbarkeit nicht von der Herkunft 
des Fleisches abhängig gemacht werden darf. 

§ 21. Bei der gewerbsmässigen Zubereitung von Fleisch dürfen Stoffe 
oder Arten des Verfahrens, welche der Ware eine gesundheitsschädliche Be- 
schaffenheit zu verleihen vermögen, nicht angewendet werden. Es ist verboten, 
derartig zubereitetes Fleisch aus dem Ausland einzuführen, feilzuhalten, zu ver- 
kaufen oder sonst in Verkehr zu bringen. 

Der Bundesrat bestimmt die Stoffe und die Arten des Verfahrens, auf 
welche diese Vorschriften Anwendung finden. 

Der Bundesrat ordnet an, inwieweit die Vorschriften des Abs. 1 auch auf 
bestimmte Stoffe und Arten des Verfahrens Anwendung finden, welche eine 
gesundheitsschädliche oder minderwertige Beschaffenheit der Ware zu verdecken 
geeignet sind. 

§ 22. Der Bundesrat ist ermächtigt, 

1. Vorschriften über den Nachweis genügender Kenntnisse der Fleisch- 
beschauer zu erlassen; 

2. Grundsätze aufzustellen, nach welchen die Schlachtvieh- und Fleisch- 
beschau auszuführen und die weitere Behandlung des Schlachtviehs und 
Fleisches im Falle der Beanstandung stattzufinden hat; 

3. die zur Ausführung der Bestimmungen in dem § 12 erforderlichen An- 
ordnungen zu treffen und die Gebühren für die Untersuchung des in daa 
Zollinland eingehenden Fleisches festzusetzen. 
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§ 23. Wem die Kosten der amtlichen Untersuchung (§1) zur Last fallen, 
regelt sich nach Landesrecht. Ln übrigen werden die zur Ausführung des 
Gesetzes erforderlichen Bestimmungen, insoweit nicht der Bundesrat für zuständig 
erklärt ist oder insoweit er von einer durch § 22 erteilten Ermächtigung keinen 
Grebrauch macht, von den Landesregierungen erlassen. 

§ 24. Landesrechtliche Vorschriften über die Trichinenschau und über 
den Vertrieb und die Verwendung von Fleisch, welches zwar zum Genüsse für 
Menschen tauglich, jedoch in seinem Nahrungs- und Genusswert erheblich herab- 
gesetzt ist, femer landesrechtliche Vorschriften, welche mit Bezug auf 

1. die der Untersuchung zu unterwerfenden Tiere; 

2. die Ausführung der Untersuchungen durch approbierte Tierärzte; 

3. den Vertrieb beanstandeten Fleisches oder des Fleisches von Tieren der 
im § 18 bezeichneten Arten 

weitergehende Verpflichtungen als dieses Gesetz begründen, sind mit der Mass- 
gabe zulässig, dass ihre Anwendbarkeit nicht von der Herkunft des Schlacht- 
viehs oder des Fleisches abhängig gemacht werden darf. 

§ 25. Inwieweit die Vorschriften dieses Gesetzes auf das in die Zoll- 
ausschlüsse eingeführte Fleisch Anwendung zu finden haben, bestimmt der 
Bundesrat. 

§ 26. Mit Geföngnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu ein- 
tausendfünfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 

1. wer wissentlich den Vorschriften des § 9 Abs. 2, 4, des § 10 Abs. 2, 
3, des § 12 Abs. 1 oder des § 21 Abs. 1 , 2 oder einem auf Grund des 
§ 21 Abs. 3 ergangenen Verbote zuwiderhandelt; 

2. wer wissentlich Fleisch, das den Vorschriften des § 12 Abs. 1 zuwider 
eingeführt oder auf Grund des § 17 zum Genüsse für Menschen unbrauch- 
bar gemacht worden ist, als Nahrungs- oder Genussmittel für Menschen 
in Verkehr bringt; 

3. wer Kennzeichen der im § 19 vorgesehenen Art fälschlich anbringt oder 
verfiUscht, oder wer wissentlich Fleisch, an welchem die Kennzeichen 
fälschlich angebracht, verfälscht oder beseitigt worden sind, feilhält oder 
verkauft, 

§ 27. Mit Geldstrafe bis zu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft wird 
bestraft : 

1. wer eine der im § 26 No. 1 und 2 bezeichneten Handlungen aus Fahr- 
lässigkeit begeht; 

2. wer eine Schlachtung vornimmt, bevor das Tier der in diesem Gesetze 
vorgeschriebenen oder einer auf Grund des § 1 Abs. 1 Satz 2, des § 3, 
des § 18 Abs. 6 oder des § 24 angeordneten Untersuchung unterworfen 
worden ist; 

3. wer Fleisch in Verkehr bringt, bevor es der in diesem Gesetze vor- 
geschriebenen oder einer auf Grund des § 1 Abs. 1 Satz 2, des § 3, des 
§ 14 Abs. 1, des § 18 Abs. 5 oder des § 24 angeordneten Untersuchung 
unterworfen worden ist; 

4. wer den Vorschriften des § 2 Abs. 2, des § 7 Abs. 2, 3, des § 8 Abs. 2, 
des § 11, des § 12 Abs. 2, des § 13 Abs. 2 oder des § 18 Abs. 2 bis 4, 
imgleichen wer den auf Grund des § 15 oder des § 18 Abs. 6 erlassenen 
Anordnungen oder den auf Grund des § 24 ergehenden landesrecht- 
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liehen Vorschriften über den Vertrieb nnd die Verwendung von Fleisch 
zuwiderhandelt. 

§ 28. In den Fallen des § 26 No. 1 und 2 und des § 27 No. 1 ist neben 
der Strafe auf die Einziehung des Fleisches zu erkennen. In den Fallen des 
§ 26 No. 3 und des § 27 No. 2 bis 4 kann neben der Strafe auf die Einziehung 
des Fleisches oder des Tieres erkannt werden. Für die Einziehung ist es ohne 
Bedeutung, ob der Gegenstand dem Verurteilten gehört oder nicht. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht aus- 
führbar, so kann auf die Einziehung selbständig erkannt werden. 

§ 29. Die Vorschriften des Gesetzes, betr. den Verkehr mit Nahrungs- 
mitteln, Genussmitteln und Verbrauchsgegenständen, vom 14. Mai 1879 (Reichs- 
Oesetzbl. S. 146) bleiben unberührt. Die Vorschriften des § 16 des bezeichneten 
Oesetzes finden auch auf Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des gegen- 
wärtigen Gesetzes Anwendung. 

§ 30. Diejenigen Vorschriften dieses Gesetzes, welche sich auf die Her- 
steUung der zur Durchführung der Schlachtvieh- und Fleischbeschau erforder- 
lichen Einrichtungen beziehen, treten mit dem Tage der Verkündigung dieses 
Oesetzes in Kraft. 

Im übrigen wird der Zeitpunkt, mit welchem das Gesetz ganz oder teil- 
weise in Kraft tritt, durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung des Bundes- 
rats bestimmt. 



Vorstehendes Gesetz mit Ausnahme des § 12 ist mangels der 
noch nicht fertiggestellten Ausführungsbestimmungen noch nicht 
in Kraft getreten, obwohl dies sehr erwünscht wäre wegen der 
misslichen Zustände, welche durch die grosse Anzahl und Ver- 
«chiedenheit der bisherigen landesgesetzlichen Verordnungen über 
Pleischbeschau hervorgerufen werden. 

Im November 1901 hat die 2. hessische Kammer einen An- 
trag angenommen, die Regierung sei zu ersuchen, beim Bundes- 
rate dahin zu wirken, dass das Fleischbeschaugesetz in vollem 
Umfange in Kraft trete und die nötigen Bundesratsverordnungen 
«0 schnell wie möglich erlassen werden, nachdem der Regierungs- 
vertreter erklärt hatte, dass der Entwurf der Ausführungsvor- 
«chriften seit einigen Wochen festgestellt sei. 

Mit Rücksicht auf die Schwierigkeiten der Durchführung sah 
die Reichsregierung von den ursprünglich beabsichtigten Forde- 
rungen der Haus Schlachtungen und der Einführung einer all- 
gemeinen Trichinenbeschau ab. 

Die Begründung zur Ausschaltung der Hausschlachtungen wird 
vielfach als Ausrede betrachtet, um agrarische Interessenpolitik zu 
verdecken, da thatsächlich auch die Schau für Hausschlachtungen 
in mehreren Bundesstaaten (Sachsen, Hessen-Darmstadt, Braun- 
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schweig) schon besteht und sich daher erfahrungsgemäss ohne be- 
sondere Schwierigkeiten durchführen lässt. 

Eine reichsgesetzliche Regelung der Fleischbeschau wäre nach 
Disselhorst vor allem auch dem Auslande gegenüber nötig, eines- 
teils der bestehenden Handelsverträge wegen, andemteils wegen der 
gleichmässigen Kontrolle des eingeführten ausländischen Fleisches, 
welches am Orte der Erzeugung sehr häufig einer zuverlässigen 
Beschau nicht unterliegt, zuweilen aber erst auf der Reise ver- 
dirbt und daher trotz befriedigender XJntersuchungsatteste in un- 
brauchbarem Zustande ankommt. 

Der obengenannte § 12 des Reichsgesetzes ist seit 1. Oktober 
1900 zwar in Kraft getreten, event. aber bis 31. Dezember 1903 
wieder zu ändern; denn die Regierung betrachtete das Gesetz in 
Bezug auf die Einführung von ausländischem Fleisch nur als eine 
XJebergangsbestimmung , solange noch Fleisch vom Auslande be- 
zogen werden m u s s ; sie hält die Bestimmungen gegen das Aus- 
land für sehr rücksichtsvoll und meint, dass es für die Gesundheit 
des deutschen Volkes weniger nachteilig sei, fremde Fleisch- 
waren hereinzulassen, als fremdes Vieh aus verseuchten Ländern, 
wodurch fremde Viehseuchen eingeschleppt werden könnten. 

In Anbetracht dessen, dass dieses Reichsgesetz noch nicht 
vollständig erlassen ist und dessen Ausführungsbestimmungen auch 
nicht veröffentlicht sind und die Trichinenbeschau nicht allgemein 
eingeführt wurde, müssen einige diesbezügliche Gesetze des Bundes- 
rates noch erwähnt werden. 

Von den Gesetzen, die in den verschiedenen Bundestaaten 
betr. die Errichtung öffentlicher, ausschliesslich zu 
benutzender Schlachthäuser sei das preussische Gesetz 
vom 18. März 1868 bezw. 9. März 1881 angeführt. 

§ 1. In demjenigen Gemeinden, in welchen eine Gemeindeanstalt zum 
Schlachten von Vieh (öffentliches Schlachthaus) errichtet ist, kann durch Ge- 
meindebeschluss angeordnet werden, dass innerhalb des Gemeindebezirks oder 
eines Teiles desselben das Schlachten sämtlicher oder einzelner Gattungen von 
Vieh, sowie gewisse mit dem Schlachten in immittelbarem Zusammenhang 
stehende, bestinmit zu bezeichnende Verrichtungen, ausschliesslich in dem öffent- 
lichen Schlachthause, resp. den öffentlichen Schlachthäusern, vorgenommen wer- 
den dürfen. 

In dem Gemeindebeschluss kann bestimmt werden, dass das Verbot der 
ferneren Benutzung anderer als der in einem öffentlichen Schlachthause befind- 
lichen Schlachtstätten : 
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1. auf die im Besitze und in der Verwaltung von Innungen oder sonstigen 
Korporationen befindlichen gemeinschaftlichen Schlachthäuser; 

2. auf das nicht gewerbsmässig betriebene Schlachten keine Anwendung 
finde. 

§ 2. Durch Gemeindebeschluss kann nach Errichtung eines öffentlichen 
Schlachthauses angeordnet werden: 

1. dass alles in dasselbe gelangende Schlachtvieh zur FeststeUung seines 
Gesimdheitszustandes sowohl vor als nach dem Schlachten einer Unter- 
suchung durch Sachverständige zu unterwerfen ist; 

2. dass alles, nicht im öffentlichen Schlachthause ausgeschlachtete, frische 
Fleisch in dem Gemeindebezirk nicht eher feilgeboten werden darf, bis 
es einer Untersuchung durch Sachverständige gegen eine zur Gemeinde- 
kasse fliessende Gebühr unterzogen ist; 

3. dass in Gastwirtschaften und Speisewirtschaften frisches Fleisch, welches 
von auswärts bezogen ist, nicht eher zum Genüsse zubereitet werden 
darf, bis es einer gleichen Untersuchung unterzogen ist; 

4. dass sowohl auf den öffentlichen Märkten als in den Privatverkaufsstätten 
das nicht im öffentlichen Schlachthause ausgeschlachtete frische Fleisch 
von dem daselbst ausgeschlachteten Fleisch gesondert feilzubieten ist; 

5. dass in öffentlichen, im Eigentum und in der Verwaltung der Gemeinde 
stehenden Verkaufsstellen frisches Fleisch von Schlachtvieh nur dann 
feilgeboten werden darf, wenn es im öffentlichen Schlachthause aus- 
geschlachtet ist; 

6. dass diejenigen Personen, welche in dem Gemeindebezirk das Schlächter- 
gewerbe oder den Handel mit frischem Fleisch als stehendes Gewerbe 
betreiben, innerhalb des Gemeindebezirks das Fleisch von Schlachtvieh, 
welches sie nicht in dem öffentlichen Schlachthause, sondern an einer 
anderen, innerhalb eines durch den Gemeindebeschluss festzusetzenden 
Umkreises gelegenen Schlachtstätte geschlachtet haben oder haben schlach- 
ten lassen, nicht feilbieten dürfen. 

Die Regulative für die Untersuchung (No. 1, 2 und 3) und der Tarif für 
die zu erhebende Gebühr (No. 2 und 3) werden gleichfalls durch Gemeinde- 
beschluss festgesetzt und zur öffentlichen Kenntnis gebracht. In dem Regulativ 
für die Untersuchung des nicht im öffentlichen Schlachthause ausgeschlachteten 
Fleisches (So, 2) kann angeordnet werden, dass das der Untersuchung zu unter- 
ziehende Fleisch dem Fleischbeschauer in grösseren Stücken (Hälften, Vierteln) 
imd was Kleinvieh anbelangt in unzerteiltem Zustande vorzulegen ist; die in 
dem Tarife (No. 2 und 3) festzusetzenden Gebühren dürfen die Kosten der 
Untersuchung nicht übersteigen. 

Die Anordnungen zu No. 2 — 6 können nur in Verbindung mit der An- 
ordnung zu No. 1 und dem Schlachtzwang (§1) l)eschlos8en werden, sie bleiben 
für diejenigen Teile des Gemeindebezirks und diejenigen Gattungen von Vieh, 
welche gemäss § 1 von dem Schlachtzwange ausgenommen sind, ausser An- 
wendung. 

Im Uebrigen steht es den Gemeinden frei, die unter No. 2 — 6 aufgeführten 
Anordnungen sämtlich oder teilweise, und die einzelnen Anordnungen in ihrem 
vollen, durch das (besetz begrenzten Umfange oder in beschränktem Umfange 
zu beschliessen. 
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§ 3. Die in den §§ 1 und 2 bezeichneten Gemeindebeschlüsse bedürfen 
zu ihrer Gültigkeit der Genehmigung der Bezirksregierung. 

Das Verbot der Benutzung anderer als der im öffentlichen Schlachthause 
befindlichen Schlachtstatten (§1) tritt sechs Monate nach der Veröffentlichung 
des genehmigten Gemeindebeschlusses in Kraft, sofern nicht in diesem Be- 
schlüsse selbst eine längere Frist bestimmt ist. 

Neue Frivatschlachtanstalten dürfen von dem Tage dieser Veröffentlichung 
ab nicht mehr errichtet werden. 

§ 4. Die Gemeinde ist verpflichtet, das öffentliche, ausschliesslich zu be- 
nutzende Schlachthaus den örtlichen Bedürfnissen entsprechend einzurichten und 
zu erhalten. 

Will die Gemeinde die Anstalt eingehen lassen, so ist der Termin der 
Aufhebung von der Genehmigung des Bezirksausschusses abhängig. 

§ 5. Die Gemeinde ist befugt, für die Benutzung der Anstalt, sowie für 
die Untersuchung des Schlachtviehes bezw. des Fleisches, Gebühren zu erheben. 
Der Gebührentarif wird durch Gemeindebeschluss auf mindestens einjährige 
Dauer festgesetzt und zur öffentlichen Kenntnis gebracht. 

Die Höhe der Tarifsätze ist so zu bemessen, dass 

1. die für die Untersuchung (§ 2) zu entrichtenden Gebühren die Kosten 
dieser Untersuchung, 

2. die Gebühren für die Schlachthausbenutzung den zur I^nterhaltung der 
Anlagen, für die Betriebskosten, sowie zur Verzinsung und allmählichen 
Amortisation des Anlagekapitals und der etwa gezahlten Entschädigungs- 
summe (§ 7) erforderlichen Betrag 

nicht übersteigen. 

Ein höherer Zinsfuss als 57o jährlich und eine höhere Aniortisationsquote 
als 1% nebst den jährlich ersparten Zinsen darf hierbei nicht berechnet werden. 

§ 6. Die Benutzung der Anstalt darf bei Erfüllung der allgemein vor- 
geschriebenen Bedingungen niemandem versagt werden. 

§ 7. Den Eigentümern und Nutzungsberechtigten der in dem Gemeinde- 
bezirke vorhandenen Privatschlachtanstalten ist für den erweislichen, wirklichen 
Schaden, welchen sie dadurch erleiden, dass die zum Schlachtbetriebe dienenden 
Gebäude und Einrichtungen infolge der nach § 1 getroffenen Anordnung ihrer 
Bestimmung entzogen werden, von der Gemeinde Ersatz zu leisten. Bei Be- 
rechnung des Schadens ist namentlich zu berücksichtigen, dass der Ertrag, 
welcher von den Grundstücken und Einrichtungen bei anderweiter Benutzung 
erzielt werden kann, von dem bisherigen Betrage in Abzug zu bringen ist. 

Eine Entschädigung für Nachteile , welche aus Erschwerungen oder 
Störungen des Geschäftsbetriebes hergeleitet werden möchten, findet nicht statt. 

§ 8. Soweit Pacht- und Mietverträge die Benutzung von Privatschlacht- 
anstalten zum Gegenstande haben, erreichen solche Verträge ihr Ende spätestens 
mit dem Ablauf der nach § 3 den Schlachthausbesitzem gewährten Frist. 

Ein Entschädigungsanspruch wegen dieser Auflösung allein steht dem Ver- 
pächter und Pächter gegen einander nicht zu. 

§ 9. Die Eigentümer und Nutzungsberechtigten (Pächter, Mieter) von 
Privatschlachtanstalten sind bei Vermeidung des Verlustes ihrer Entschädigungs- 
ansprüche gegen die Gemeinde verpflichtet, dieselben innerhalb der ihnen nach 
§ 3 gewährten Frist bei der Bezirksregierung anzumelden. 
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Diese Behörde eraeimt einen Kommissarius, welcher unter Zuziehung von 
zwei Beisitzern den Anspruch zu prüfen und den Betrag der Entschädigung zu 
ermitteln hat • 

Der eine der Beisitzer ist von dem Ent«chädigungsherechtigten, der andere 
von der Gremeinde zu wählen. Erfolgt die Wahl nicht binnen einer vom Kom- 
missarius zu bestimmenden mindestens zehntägigen Frist, so ernennt dieser die 
Beisitzer. 

§ 10. Nach Beendigung der Instruktion reicht der Eommissarius die 
Verhandlungen mit seinem G^utachten der Bezirksregierung ein, welche über den 
Entschädigungsanspruch durch ein mit Gründen abgefasstes Resolut entscheidet 
und eine Ausfertigung desselben jedem der Beteiligten durch den Kommissarius 
aushändigen lässt 

§ 11. Gegen das Resolut steht Jedem der Beteiligten innerhalb einer Frist 
von vier Wochen, vom Tage der Behändig^g des Resoluts an gerechnet, die 
Beschreitung des Rechtsweges zu. 

Nach finichtlosem Ablauf dieser Frist hat das Resolut die Wirkung eines 
rechtskräftigen Erkenntnisses. 

§ 12. Die Bestimmungen des gegenwärtigen Gesetzes finden auch auf den 
Fall Anwendung, in welchem die Gemeinde das Öffentliche, ausschliesslich zu 
benutzende Schlachthaus nicht selbst errichtet, sondern die Errichtung desselben 
einem anderen Unternehmer überlässt. In diesem Falle verbleiben der Gemeinde 
die ihr in diesem Gesetze auferlegen Verpflichtungen. Das gegenseitige Ver- 
hältnis zwischen der Gemeinde und dem Unternehmer ist durch einen Vertrag 
zu regeln, welcher der Bestätigung des Bezirksausschusses unterliegt 

§ 13. Die in diesem Gesetze den Bezirksregierungen beigelegten Befug- 
nisse stehen in der Provinz Hannover, so lange Bezirksregierungen daselbst 
nicht eingesetzt sind, den Landdrosteien zu. 

§ 14. Wer der nach § 1 getroffenen Anordnung zuwider ausserhalb des 
öffentlichen Schlachthauses entweder Vieh schlachtet, oder eine der sonstigen 
im Gemeindebeschluss näher bezeichneten Verrichtungen vornimmt, femer wer 
den Anordnungen zuwiderhandelt, welche durch die in § 2 erwähnten Gemeinde- 
beschlüsse getroffen worden sind, wird für jeden Uebertretungsfall mit Geldstrafe 
bis zu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft bestraft. 

In Baden besteht folgende die Fleischbeschau betreffende 
Verordnung vom 26. November 1878. 

§ 1. Jede Gemeinde hat zur Besichtigung des der Schau unterworfenen 
Schlachtviehes, sowie der zum Verkauf ausgesetzten Fleischwaren die nötige 
Anzahl von Fleischbesehauem aufzustellen. 

§ 2. Als Fleischbeschauer kann ausser einem Tierarzte auch derjenige 
aufgestellt werden, der sich durch ein Zeugnis des Bezirkstierarztes über den 
Besitz der zur Besorgung der Fleischbeschau erforderlichen Kenntnisse ausweist. 

In Gemeinden, in welchen ein Tierarzt wohnt, kann nur mit Genehmigung 
des Ministeriums des Innern ein Sachverständiger, der nicht Tierarzt ist, als 
Fleischbeschauer aufgestellt werden. 

Eine Dienstweisung, auf deren Beachtung jeder Fleischbeschauer bezirks- 
amtlich zu verpflichten ist, wird dessen Obliegenheiten näher bezeichnen. 
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§ 3. Die Belohnung des Jileischbeschauers hat unmittelbar aus der Ge- 
meindekasse zu geschehen. 

Der Gemeinde ist überlassen, für jedes der Beschau unterstellte Schlacht* 
tier von dessen Besitzer eine Gebühr zu erheben. 

Die Bestimmung der Crrösse dieser Gebühr unterliegt der Genehmigung- 
des Bezirksamtes. 

§ 4. Nachgenannte Tiere, die zum Verkauf ihres Fleisches als Nahrungs* 
mittel für Menschen geschlachtet werden sollen, müssen sowohl vor als nach 
der Schlachtung der Besichtigung des Fleischbeschauers unterstellt werden: 

1. Rindvieh, einschliesslich der Kälber, 

2. Pferde jeden Alters, 

3. Schafe, 

4. Ziegen, 

5. Schweine. 

Zu diesem Zwecke muss die beabsichtigte Schlachtung einige Stunden 
vorher dem Fleischbeschauer angezeigt werden. 

Nur in Notfällen darf die Stellung zur Schau vor der Schlachtung unter- 
lassen werden. 

§ 5. Bei krankem Schlachtvieh muss die zweite Besichtigung durch einen 
Tierarzt vorgenommen werden. Diese Bestimmung findet keine Anwendung auf 
krankes Kleinvieh und auf Schlachttiere, welche wegen Aufblähung, infolge der 
Grünfütterung wegen drohender Erstickung, Zufällen während der Geburt oder 
Vorfall der Gebärmutter oder wegen einer erlittenen äusserlichen Verletzung- 
binnen der ersten 12 Stunden nach der Beschädigung geschlachtet wurden. 

§ 6. Verdorbenes, der Gesundheit schädliches Fleisch (§ 10) und Fleisch, 
welches von dem Fleischbeschauer als ungeniessbar bezeichnet wird, darf zum 
G-enusse weder feilgeboten noch verkauft werden. 

Als verdorben oder der Gesundheit schädlich ist namentlich zu behandeln: 

1. Uebelriechendes, bereits in Fäulnis übergegangenes Fleisch; 

2. Fleisch, welches von gehetzten oder umgestandenen Tieren herrührt; 

3. Fleisch von Tieren, die an Milzbrand, Wut, Rotz, Wurm, ausgebreiteter 
Lungen- und Perlsucht, an Trichinen, Finnen oder an einer in Entmischung^ 
und Zersetzung der Säfte bestehenden Krankheit gelitten haben. 

§ 7. Der Besitzer des vom Fleischbeschauer als ungeniessbar bezeichneten 
Fleisches kann, wenn er sich hierüber nicht beruhigen will, den endgültigen 
Ausspruch des Bezirkstierarztes einholen. 

Im Falle der Bezirkstierarzt selbst die Fleischbeschau besorgt, kann der 
endgültige Ausspruch des Bezirksarztes angerufen werden. 

§ 8. Wer den Verkauf von Fleisch oder Fleischwaren gewerbsmässig oder 
an öffentlichen Orten betreibt, ist verbunden, dem Fleischbeschauer auf Ver- 
langen jederzeit den gesamten Vorrat zur Beschau zu unterstellen. 

§ 9. Die Ortspolizei hat dafür zu sorgen, dass Fleisch oder Fleischwaren, 
welche als ungeniessbar bezeichnet oder als verdorben oder der Gesundheit 
schädlich befunden worden sind, nicht fernerhin als Genussmittel zum Verkauf 
gebracht werden (§ 305 des P.StG.). 

§ 10. Pferdefleisch, welches zum Verkauf ausgesetzt wird, darf ausdrücklich 
nur als Pferdefleisch und nur in Fleischbänken, in welchen anderes Fleisch nicht 
zum Verkauf ausgesetzt ist, feilgeboten werden. 
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§ 11. Der Bestimmung der Ortspolizei ist überlassen, den Verkauf des. 
Fleisches kranker Tiere, welches jedoch noch geniessbar ist, sowie des weniger 
geschmack- und nahrhaften Fleisches (des sogenannten nicht bankwiirdigen 
Fleisches) in Fleischbänken zu beschränken oder, insofern besondere Verkaufs- 
stellen von der Ortspolizei für solches Fleisch bestimmt, ganz zu verbieten. 

Nichtbankwürdig ist das Fleisch: 

1. von verunglückten Tieren, welche nicht unverzüglich nach dem Unfall 
geschlachtet werden, 

2. von alten und abgemagerten Pferden, 

3. von Kälbern, die nicht 14 Tage alt sind, 

4. von kranken Tieren, soweit solches Fleisch überhaupt verkauft wenden darf, 

5. das von dem Fleischbeschauer als ungeeignet für den unbeschränkten 
Verkauf in Fleischbänken bezeichnete Fleisch. 

§ 12. Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann die nochmalige Beschau alles 
in die Gemeinde von auswärts eingebrachten Fleisches angeordnet werden. 

§ 13. Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann angeordnet werden, dass 
Schweinefleisch in Fleischbänken, Verkaufslokalitäten, auf Märkten oder auf 
anderen öffentlichen Orten nicht feilgehalten oder verkauft werden darf, bevor 
es einer mikroskopischen Untersuchung auf Trichinen unterzogen worden ist. 

In Preussen und Württemberg besteht seit März 1892 folgende 
amtliche Verordnung, die Verwertung des Fleisches perl- 
süchtiger (tuberkuloser) Tiere betreffend. 

Eine gesundheitschädliche Beschaffenheit von perlsüchtigem Rindvieh ist der 
Regel nach dann anzunehmen, wenn das Fleisch Perlknoten enthält oder das 
perlsüchtige Tier, ohne dass sich im Fleische Perlknoten finden lassen, ab- 
gemagert ist. Dagegen ist das Fleisch eines perlsüchtigen Tieres für geniessbar 
(nicht gesundheitschädliyh) zu halten, wenn das Tier gut genährt und 1. die 
Perlknoten ausschliesslich in einem Organ gefunden werden, oder 2. falls zwei 
oder mehrere Organe daran erkrankt sind, diese Organe in derselben Höhle 
liegen und miteinander direkt oder durch Lymphgefässe verbunden sind, welche 
nicht dem grossen Kreislauf, sondern dem Lungen- und Pfortaderkreislauf an- 
gehören. Da nun in Wirklichkeit eine perlsüchtige Erkrankung der Muskeln 
äusserst selten vorkommt, da femer an der Berliner tierärztlichen Hochschule 
und an mehreren preussischen Universitäten in grossem Massstabe jahrelang 
fortgesetzte Versuche, durch Fütterung mit Muskelfleisch von perlsüchtigen 
Tieren Tuberkulose bei andern Tieren zu erzeugen, im wesentlichen ein negatives 
Ergebnis gehabt haben (Gutachten der wissenschaftlichen Deputation für Medizinal- 
wesen vom 1. Dezember 1886, Eulenburgs Vierteljahrschrift für gerichtliche 
Medizin und öffentliches Staatsleben, Bd. 47. S. 307 ff.), somit eine üebertrag- 
barkeit der Tuberkulose durch den Genuss selbst mit Perlknoten behafteten 
Fleisches nicht erwiesen ist, so kann das Fleisch von gut genährten Tieren, und 
wenn eine der unter Ziffer 1 und 2 bezeichneten Krankheiten vorliegt, in der 
Regel nicht als minderwei-tig erachtet und der Verkauf desselben nicht unter 
besondere polizeiliche Aufsicht gestellt werden. Vom nationalökonomischen 
Standpunkt ist es wünschenswert, derartiges Fleisch, welches einen erheblich 
höheren Nähnvert als dasjenige von alten, abgetriebenen Rindern hat, dem freien 
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Verkehr zu überlassen und zwar umsomehr, als eine gleichmässige Beurteilung 
solchen Fleisches allerorten mit Kücksicht auf die zur Zeit nur mangelhafte 
Fleischbeschau in einem grossen Teile des Landes nicht möglich ist. 

Solches Fleisch ist daher in Zukunft dem freien Verkehr zu überlassen; 
in zweifelhaften Fällen wird die Entscheidung eines approbierten Tierarztes ein- 
zuholen sein. Ob das Fleisch von perlsüchtigen Tieren für verdorben zu er- 
achten ist und der Verkauf desselben gegen die Vorschrift des § 367, Ziffer 7, 
des Strafgesetzbuches oder der Bestimmungen des Nahrungsmittelgesetzes vom 
14. Mai 1879 (R.G.Bl. S. 145) verstösst, fällt der richterlichen Entscheidung 
anheim. 

Im Königreich Bayern ist verordnet: 

§ 1. Findet sich bei der Schlachtung von Rindern und Schweinen die 
Tuberkulose (Perlsucht, Lungensucht) lokalisiert und im ersten Stadium der 
Entwickelung und zeigt sich das geschlachtete Tier in einem guten Ernährungs- 
zustände, so ist das Fleisch solcher Tiere, sobald die kranken Organe entfernt 
und beseitigt sind, dem freien Verkehr zu überlassen und darf dasselbe zum 
menschlichen Genüsse verkauft werden. 

§ 2. Das Fleisch von Rindern und Schweinen, die an allgemeiner (gene- 
ralisierter) und vorgeschrittener Tuberkulose (Perlsucht, Lungensucht) leiden 
und dabei gleichzeitig Abmagerung zeigen, dann solches Fleisch, welches selbst 
tuberkulöse Herde enthält, ist als gesundheitsschädlich zu erachten und vom 
menschlichen Genüsse auszuschliessen; dasselbe darf zu diesem Zwecke weder 
feilgeboten noch verkauft werden. Ist im Falle des § 2 der Fleischbeschauer 
nicht selbst Tierarzt, so kann auf dessen Anspruch Nachschau durch einen 
approbierten Tierarzt verlangt werden. 

§ 3. In zweifelhaften Fällen (Tuberkulose der Organe einer oder mehrerer 
Körperhöhlen, Uebergangsformen zwischen lokaler und allgemeiner Tuberkulose) 
ist die Entscheidung eines approbierten Tierarztes einzuholen. 

Findet dieser den Fall des § 1 oder 2 nicht gegeben, so kann je nach 
Ausbreitung, Stadium und Intensität der Krankheitserscheinungen und je nach 
dem allgemeinen Ernährungszustände des Tieres das Fleisch unter bestimmten 
Bedingungen und Beschränkungnn dem Verkehr überlassen und zum mensch- 
lichen Genüsse verkauft werden. 

§ 4. Durch vorstehende Bestimmungen werden die ortspolizeilichen Vor- 
schriften, welche auf Grund des Artikels 145, Ziffer 2 des Polizeistrafgesetzbuches 
über den Verkauf des Fleisches in den öffentlichen Fleischbänken und ausser- 
halb derselben bestehen oder erlassen werden, nicht berührt. 

§ 6. Die auf Grund des Artikels 74, Absatz 1, Ziffer 1 des Polizeistraf- 
gesetzbuches von den Regierungen, Kammer des Innern, erlassene Fleischbeschau- 
ordnungen und Dienstanweisungen (Instruktionen) für den Fleischbeschauer 
werden, soweit sie mit den gegenwärtigen Vorschriften in Widerspruch stehen, 
aufgehoben, in allen übrigen Beziehungen bleiben dieselben aufrecht erhalten. 

In den übrigen Bundesstaaten giebt es ähnliche Bestimmungen. 



Seel, NahruDgs- und Gennasmittel. 
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Schliesslich seien noch die in Württemberg erlassenen Gesetze 
vom 21. August 1879 erwähnt, da dieselben wegen der beigefügten 
Belehrungen des königlichen Medizinal-Eollegiums von besonderem 
Werte sind. 

Verfügung betr. das Eleemeistereiwesen: 

§ 1. Die Behandlung und das VerschaiTcn gefallener oder wegen Krank- 
heit getöteter Tiere, die Verwendung und Verwertung der Abfälle von solchen, 
sowie die Anlegung und Besorg^ung von Wasenplätaen unterliegen, sofern nicht 
im Falle des Ausbruches der Rinderpest (Löserdürre) die diesbezüglichen reichs- 
gesetzlichen Bestimmungen zur Anwendung zu kommen haben, den nachstehen- 
den Vorschriften. 

§ 2. Von dem Umstehen oder der beabsichtigten Beseitigung abgängiger 
Pferde, Esel, Kindviehstucke, Ziegen, Schafe und Schweine sind die Eigentümer 
verpflichtet, der Ortspolizei alsbald Anzeige zu machen, wenn sie die Tierleichen 
verscharren oder ganz oder teilweise veräussem wollen. 

Kleinere Haustiere, wie Hunde, Katzen, Milchschweine, Zickchen, Lämmer 
und Ferkel, können ohne solche Anzeige beseitigt werden. 

In betrefif der Anzeigepflicht bei dem Ausbruch ansteckender Tierkrank- 
heiten wird auf die Ministerialverf ügung vom 5. Februar 1872 (Reg.-Blatt S. 53) 
hingewiesen. 

§ 3. Auf erhaltene Anzeige hat die Ortspolizei nach Umständen die Be- 
sichtigung des zu beseitigenden Tieres einzuleiten, jedenfalls aber über die Zu- 
lässigkeit der beabsichtigten Verwendung der Tierleiche zu erkennen. 

Bei dem Verdacht einer ansteckenden Krankheit ist ein Tierarzt zu- 
zuziehen. 

§ 4. Das Abledern und Verscharren der an keiner ansteckenden Krankheit 
gefallenen Tiere kann auf dem Grrunde des Eigentümers stattfinden; das Ab- 
ledern muss übrigens an einem schicklichen Orte geschehen (vergl. auch § 10 
Abs. 3 der Verordnimg, betr. Vorschriften über die Benützung öffentlicher 
Strassen und ihrer Zubehörden, vom 6. Juli 1873, Reg.-Blatt S. 295). 

§ 5. Die Entfernung der toten Tiere und ihre Ueberreste aus dem Stalle 
oder Hofe des Eigentümers soll ohne Verzug, längstens aber binnen 24 Stunden 
nach dem Verenden stattfinden. 

Eine Verkürzung oder Verlängerung dieser Frist steht der Ortspolizei- 
behörde zu. 

§ 6. Das Auswerfen von toten Tieren oder Teilen von solchen in Brunnen, 
fliessende Wasser, Seen, Teiche, Dohlen u. s. w., sowie das Liegenlassen der- 
selben im Freien ist verboten (vergl. auch Art. 43 des Polizeistrafgesetzea. 
vom 27. Dezember 1871 und § 10 Abs. 3 der königlichen Verordnimg vom 
6. Juli 1873). 

Die Beseitigung aufgefundener Tierleichen hat die Ortspolizei einzuleiten, 
jedoch wenn der Eigentümer des toten Tieres bekannt wird, auf Kosten des 
Eigentümers. 

§ 7. Ein an einer ansteckenden Krankheit gefallenes oder wegen einer 
solchen getötetes Tier darf nur unter polizeilicher Aufgicht beseitigt und da» 
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Abledern und die Verwendung einzelner Ueberreste desselben, soweit solche die 
Viehschau überhaupt als zulässig erklärt, unter Beobachtung der in den nach- 
stehenden §§ 8 bis 20 aufgeführten Vorsichtsmassregeln gestattet werden. 

§ 8. Die Leichen von Tieren, welche an Milzbrand, an Wut oder an 
Rotz und Wurm gelitten haben, sind bis zu ihrer unschädlichen Beseitigung so 
aofzubewahren, zu bedecken (mit Stroh, Erde und dergleichen) und zu bewachen, 
dass eine Berührung derselben durch andere Tiere, insbesondere auch durch 
fliegen und sonstige Insekten möglichst verhindert wird. 

§ 9. Tiere, welche mit dem Milzbrand oder mit der Wut behaftet gefallen 
sind oder getötet wurden, müssen mit Haut und Haar auf dem öffentlichen 
Wasenplatz, nachdem die Haut kreuzweise in unbrauchbare Teile zerschnitten 
worden ist, eingegraben werden (vergl. § 20). 

Jede Verwertung dieser Tierleichen oder einzelner Teile derselben ist 
verboten. 

§ 10. Das Abledern der Kadaver rotziger und wunniger Pferde ist ge- 
stattet, hat jedoch auf der öffentlichen Abdeckerei (§ 21 Abs. 2) durch den 
Kleemeister oder unter dessen Aufsicht durch mit diesem Geschäft vertraute 
Personen, mit unverletzten und mit Oel oder Fett bestrichenen Händen zu ge- 
schehen, die Haut aber muss auf die Dauer von vierundzwanzig Stunden in 
scharfe Kalklauge gelegt und dann dem Grerber übergeben, oder auf der Ab- 
deckerei oder an einem sonstigen abgelegenen luftigen Orte getrocknet 
werden. 

Die Ueberreste sind, wenn sie nicht in nahe gelegenen chemischen Anstalten, 
Leims iedereien u. s. w., in welchen ihre rasche Verarbeitung gesichert ist, ver- 
wendet werden können, zu verscharren (vergl. § 20). Jede anderweitige Ver- 
wendung, insbesondere auch die Benützimg des Fleisches als Futter für Tiere 
^Hunde, Schweine etc.) ist verboten. 

§ 11. Schafe, welche an der Pockenseuche gefallen oder wegen dieser 
Krankheit getötet worden sind, dürfen auf der öffentlichen Abdeckerei abgehäutet 
werden; es müssen jedoch die Felle samt der Wolle auf der Abdeckerei oder 
an einem andern abgelegenen luftigen Orte getrocknet und dürfen erst dann 
verwertet werden, wenn sie in vollkommen lufttrockenem Zustande sind und 
ihre direkte Ablieferung an eine Gerberei ausführbar ist. 

Die Ueberreste sind nach Vorschrift des § 20 zu verscharren. 

§ 12. Blut, Auswurfstoffe und sonstige Abfälle von Tieren, welche an 
den in den §§ 9 bis 11 genannten Krankheiten gelitten haben, sowie die dadurch 
besudelte und befeuchtete Erde sind auf die nämliche Art (§§ 9, 10, 11) zu 
beseitigen und zu verscharren. 

§ 13. Sektionen der in den §§ 9 bis 11 bezeichneten Tierleichen dürfen 
nur von Tierärzten gemacht werden. Die Desinfektion der Ställe, Gerätschaften etc. 
muss sorgfältig und gründlich nach Anleitung der in der Beilage zu dieser Ver- 
fügung gegebenen Belehrung geschehen. 

§ 14. Das Schlachten räudiger Schafe und Pferde darf nur nach Mass- 
gabe der Vorschriften des § 8 und des § 14 der Ministerialverfügung vom 
21. August 1879, die Beaufsichtigimg des Verkehrs mit Fleisch betreffend, vor- 
genommen werden. 

§ 15. Die Felle räudiger Schafe sind entweder sogleich dem Gerber zw 
übergeben, oder, wenn dies nicht ausführbar ist, vorübergehend in Kalkwasser 
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zu legen oder an einem luftigen Orte zu trocknen und mindestens drei Wochen 
lang unter Verschluss aufzubewahren. 

Das Abledern räudiger Pferde muss auf der Abdeckerei unter Beobachtung 
der Vorschriften des § 10 geschehen. 

§ 16. Der Genuss des Fleisches von an Lungenseuche kranken Tieren ist 
gestattet, wenn die Fleischschau solches Fleisch für nicht gesundheitsschädlich 
erklärt hat. 

Die kranke Lunge muss auf dem Wasenplatze oder sonst unter polizeilicher 
Aufsicht tief vergraben werden. 

Sind Tiere bei höherem Grade der Krankheit getötet worden oder gefallen, 
flo müssen sie auf der Abdeckerei nach Abnahme der Haut verscharrt oder 
unverweilt mit gehöriger Vorsicht (§ 19) zu rascher Verarbeitung in chemische 
Fabriken oder Leimsiedereien gebracht werden. 

Die Häute lungenseuchekranker Tiere sind, wenn sie nicht sogleich in eine 
Gerberei abgeliefert werden können, mehrere Tage lang in Kalkwasser zu legen 
tmd sodann in einem luftigen Räume zu trocknen. 

§ 17. Von Schweinen, in welchen Trichinen gefunden worden sind, darf 
nur das unter polizeilicher Aufsicht ausgekochte Fett verwertet werden. Die 
übrigen Teile des Kadavers sind, wenn sie nicht in chemischen Fabriken oder 
Leimsiedereien verwendet werden können, entweder zu vernichten oder, nachdem 
sie mit Erdöl, den Abgängen von Qtwfabriken oder ähnlichen Flüssigkeiten ge- 
tränkt worden sind, auf dem Wasenplatz, oder sonst unter polizeilicher Aufsicht 
zu verscharren. 

§ 18. Die Verwendung des Fleisches von schlachtbaren Tieren, welche 
mit der Maul- und Klauenseuche, dem Rotlauffieber (sogen. Schweineseuche), der 
Fgelkrankheit (sogen. Fäule), der Lungenwurmkrankheit (sogen. Lungenwurm- 
husten), der Knochenbrüchigkeit und anderen sogen. Siechkrankheiten (Kachexien) 
behaftet gewesen sind, zur menschlichen Nahrung ist nur gestattet, wenn die 
Fleisohschau den Genuss desselben für zulässig erklärt. 

Hat letztere solches Fleisch für ungeniessbar erklärt, so dürfen die tierischen 
Ueberreste zu technischen Zwecken verwendet werden; es sind aber jedenfalls 
die kranken Eingeweide an einem abgelegenen Ort tief zu verscharren. 

§ 19. Der Transport von toten Tieren und von Tierteilen auf die Ab- 
deckerei, auf den Wasenplatz, den Privatgrund, wie in gewerbliche Anstalten 
hat mit möglichster Vermeidung bewohnter Orte, mit einem keine Feuchtigkeit 
durchlassenden, gehörig bedeckten Fuhrwerke zu geschehen, kleinere Tiere können 
in Säcken, bedeckten Körben und dergl. fortgeschafft werden. 

Bei Tieren, welche mit gefährlicheren ansteckenden Krankheiten (§§ 9, 10, 
11 und 15, zweiter Absatz) behaftet waren, ist hiebei die möglichste Sorgfalt 
darauf zu verwenden, dass weder durch Verunreinigung der Wege, auf welchen 
der Transport stattfindet, noch auf andere Weise Veranlassung zur Uebertragung 
des Ansteckungsstoffes auf Menschen oder Tiere gegeben werde. 

§ 20. Die Gruben für die zu verscharrenden Tiere und Tierteile müssen 
von Wohngebäuden, Stallungen, Strassen, Brunnen, Quellen und Wasserleitungen 
gehörig entfernt und so tief sein, dass sie nicht von Hunden, Schweinen oder 
Wild ausgegraben werden können und der Fäulnisprozess auf die Umgebung 
nicht nachteilig einwirkt; insbesondere muss über den eingegrabenen grösseren 
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Tieren und Tierteilen eine Erddecke von mindestens drei Fuss angebracht nnd 
diese muss festgestampft und ebengemacht sein. 

Ueberdies müssen die Leichen von Tieren, welche an einer der in den 
§§ 9 bis 11 genannten ansteckenden Ejrankheiten gelitten haben, mit Erdöl, den 
Abgangen von Ghisfabriken etc. Übergossen und sodann mit Kalk bestreut, oder 
durch ein anderes chemisches Mittel so behandelt werden, dass die bei der 
Fäulnis sich entwickelnden Stoffe gleichfalls chemisch gebunden imd zugleich 
die tierischen Ueberreste £u einer Benüteung für sonstige Zwecke untauglich 
werden. Erst alsdann sind die Gruben mit Erde aufzufüllen und mit Domen 
zu verwahren. 

Das Ausgraben verscharrter Tierleichen oder tierischer Ueberreste darf 
nur mit ortspolizeilicher Erlaubnis erfolgen. 

§ 21. Insoweit der Eigentümer seine gefallenen oder getöteten Tiere selbst 
zu verwenden oder vorschriftsmässig zu beseitigen nicht im Stande ist, tritt die 
polizeiliche Fürsorge der Gemeinde ein. 

Zu diesem Zwecke hat sie dafür zu sorgen, dass für den allgemeinen Ge- 
brauch der Gemeinde ein Wasenplatz mit den erforderlichen Einrichtungen — 
Abdeckerei — zur Verfügung steht. Auch hat sie, wenn die Entfernung von 
der Abdeckerei die Bereithaltung eines in g^sserer Nähe gelegenen Platzes für 
die Verschammg von Tieren und Tierteilen — Wasenplatzes — notwendig 
macht, einen hiezu geeigneten Platz zu erstellen. Zur Erfüllung dieser beider 
Obliegenheiten kann sich die Gemeinde mit Privaten oder mit anderen Ge- 
meinden, vorbehaltlich der Genehmigung des ihr vorgesetzten Oberamts, ver- 
ständigen. 

§ 22. Abdeckereien und Wasenplätze müssen den erforderlichen Raum und 
eine Bodenbeschaffenheit haben, welche das Aufwerfen tiefer Gruben gestattet. 

Sie sind abgelegen von Wohnungen, Yiehställen, Strassen, Brunnen, Quellen 
und Wasserleitungen, auch, wenn möglich, entfernt von Weiden, mit Rücksicht 
auf die herrschende Windrichtung und auf den Abzug des Wassers, mit thun<r 
liebster Vermeidung sumpfigen Terrains zu wählen und, wo besondere Umstände 
dies als erforderlich erscheinen lassen, durch Einfriedigung gegen das Auswühlen 
der Tierleichen durch Schweine oder Wild, sowie gegen heimliches Ausgraben 
tierischer Ueberreste zu sichern. 

Den zur Zerlegung und Einscharrung von tierischen Ueberresten verwen- 
deten Teil der Abdeckereianlage oder den als Verscharrungsstätte dienenden Teil 
des Wasenplatzes anzusäen, anzupflanzen, abweiden zu lassen, oder zu anderen, 
als den vorgenannten Zwecken zu benützen, ist verboten ; es kann jedoch unter 
Aufsicht der Ortspolizei die Verwendung dieser Plätze zur Kompostdünger- 
bereitung gestattet wei-den. 

§ 23. Ueber die Errichtung und Veränderung von Wasenplätzen hat das 
Oberamt nach vorgängiger Vernehmung des Oberamtsphysikats und des Ober- 
amtstierarztes zu erkennen. 

Hinsichtlich der Errichtung von Abdeckereien wird auf §§ 16 ff. der 
deutschen Gewerbeordnung vom 21. Juni 1869 verwiesen. 

§ 24. Die Besorgung der Wasenplätze und Abdeckereien Hegt den von 
den Gemeinden nach § 44 des Verwaltungsedikts vom 1. März 1822 auf- 
zustellenden und zu verpflichtenden Personen (Wasenmeister , Kleemeister) ob. 
Nur ein solcher Bewerber kann gewählt werden, welcher die zu diesen Ge- 
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schäfteh erforderliche Tüchtigkeit und, sofern es sich lun die Verschung von 
Abdeckereien handelt, Fertigkeit in Vornahme von Tiersektionen und Bekannt- 
schaft mit den äusseren Kennzeichen ansteckender Tierkrankheiten besitzt; Tier- 
ärzten ist, wenn immer thunlich, der Vorzug zu geben. 

Ein von mehreren Gemeinden (§ 21) gewählter Wasenmeister oder Klee- 
meister wird durch den Ortsvorsteher deijenigen Gemeinde, in deren Markung 
der Wasenplatz oder die Abdeckerei liegt, mittelst Handgelübdes verpflichtet 

Füi* eine Abdeckerei, welche von der Amtskorporation errichtet oder be- 
trieben wird, ist der Kleemeister durch die Amtsversammlung zu wählen und 
von dem Oberamt zu verpflichten. 

§ 25. Der Wasenmeister und der Kleemeister ist verpflichtet, auf das 
Verlangen der Eigentümer oder auf Weisung der Ortspolizeibehörde die ab- 
gängigen Tiere zu töten, und nach Massgabe der gegenwärtigen Verfügung die 
getöteten oder gefallenen Tiere abzuholen, zu zerlegen, abzuledern und ein- 
zugraben. 

Bei Tieren, welche an einer ansteckenden Krankheit gelitten haben, muss 
er wo möglich vor der Vei*scharrung hievon der Oi*tspolizeibehörde Anzeige er- 
statten, wenn solche nicht gemäss der Ministcrialverfugrung vom 5. Februar 1872 
schon erstattet ist. 

Etwaige Verfehlungen oder Versäumnisse der Eigentümer bei Beseitigung 
abgängiger Haustiere sind von ihm zur alsbaldigen Kenntnis der Ortsbehörden 
zu bringen. 

§ 26. Der Wasenmeister und der Kleemeister wird für seine Verrichtungen 
von den betreffenden Tierbesitzei-n, imd weim diese nicht auszumitteln sind, aus 
der G^emeindekasse belohnt. Die Gebühren fÜl* die einzelnen Verrichtungen 
werden von der Ortsbehörde zum voraus festgestellt. 

Ausserdem darf derselbe die von dem Tierbesitzer nicht in Anspruch ge- 
nommenen tierischen üeberreste, soweit dies nach den vorstehenden Bestimmungen 
jjulässig ist, für sich verwenden und verwerten. 

Bei Regelung der Gebühren der Wasen- und der Kleemeister sind ins- 
besondere folgende Verrichtungen in Betracht zu ziehen: 
das Töten grösserer und kleinerer Tiere, 

der Transport der Tierleichen, mit Unterscheidung, ob dieselben wegen 
ihres Gewichts gefahren werden müssen oder getragen werden können, 
das Abledern grösserer und kleinerer Haustiere, 

das Graben und Decken von Tiergräbern und das Verscharren von Ein- 
geweiden, 
der Aufwand für die zu verwendenden Desinfektionsmittel. 

Hiebei sind die Gebühren verschieden festzusetzen, je nachdem es sich von 
Verrichtungen an Tieren handelt, welche an ansteckenden Krankheiten gelitten 
haben oder nicht; für den Transport ist die Gebühr nach Kilometern zu be- 
messen, im übrigen sind die Gebühren nach der Zahl der Viehstücke mit Unter- 
scheidung grösserer und kleinerer Tiere zu regeln, doch kann auch für die Be- 
seitigung und das Abledern mehrerer Stücke zu gleicher Zeit und an demselben 
Platze ein nach der Dauer der Verrichtung zu bemessendes Taggeld bestimmt 
werden. 
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Belehrung des K. Hedizinalkollegiums 

über 

das Deainfektionsyerfahren bei ansieckenden Krankheiten 

der Haustiere* 

L Desinfektionsmittel. 

§ 1. 1. Kali- und Natronlauge. — Die Bereitung der Kalilauge ge- 
schieht in der Weise, dass ein Teil rohe Pottasche mit 10 Teilen Wasser auf- 
gekocht und nach und nach 1 Teil gelöschter Kalk hinzugesetzt wird. Statt 
der Pottasche kann auch die vierfache Menge Holzasche genommen werden. 
Natronlauge wird in gleicher Weise aus Soda und Kalk dargestellt Man lässt 
die trübe Flüssigkeit sich etwas klären und giesst die klare Lösung vom Boden- 
satz ab. Durch tüchtiges Scheuem mit Kali- oder Natronlauge werden Holz- 
geräte am zweckmässigsten desinfizirt. 

2. Pris chgelöschter Kalk. — In trockener Form wird derselbe zur 
Beschüttung der Kadaver, mit Wasser zur Kalkmilch angerührt, zum Ueber- 
tünchen der Wände, zum Abschwemmen des Stallbodens, zum üebergiessen des 
Düngers und zur Desinfektion der Häute verwendet. Häute können durch ein 
mehrere Tage andauerndes Liegen in Kalkwasser (1 Gewichtsteil Kalk auf 
60 — 80 Teile Wasser) desinfizirt werden. 

3. Kochsalz und Salpeter. — Mit diesen Salzen sind besonders 
tierische Abfölle — Häute, Knochen, Homer, Klauen etc. — zu behandeln. 
Die Desinfektion erfolgt durch Einsalzen und zwar bei frischen Teilen durch 
Einreiben und starkes Bestreuen mit Kochsalz allein oder in Verbindung mit 
Salpeter, bei teilweise abgetrockneten tierischen Teilen durch Einlegen in eine 
konzentrirte Lösung dieser Salze. 

4. Chlor. — Dasselbe kann für verschiedene Zwecke in verschiedener 
Form angewendet werden: 

a. Bei Desinfektion von Ställen etc. als Ghw. — Am schnellsten und leichtesten 

erhält man dasselbe durch Üebergiessen von 1 Teil Chlorkalk mit 2 Teilen 
roher Salzsäure, oder von 1 Teil Chlorkalk mit 1 Teil roher (englischer) 
Schwefelsäure. Man kann dasselbe auch durch üebergiessen von nuss- 
grossen Stücken Braunstein mit starker rauchender Salzsäure oder durch 
üebergiessen eines Gemenges von 2 Teilen gepulverten Braunsteins und 
8 Teilen Kochsalz mit 2Va— 8 Teilen englischer Schwefelsäure erhalten. 
Eine lange anhaltende, sehr langsame Chlorräucherung wird durch ein- 
faches Ausstreuen von Chlorkalk hervorgebracht. 

b. Zur Desinsfektion einzelner fester Gegenstände dient das Bestreichen mit 
Chlorkalkmilch. Letztere wird bereitet durch üebergiessen von Chlor- 
kalk mit der zehnfachen Menge Wassers und durch tüchtiges umrühren. 

6. üebermangansaur es Kali und Natron. — Sie werden in 
Wasser gelöst tmd in 4 — 5 prozentigen Lösungen (d. i. 4 — 5 TeUe übermangansaures 
Kali oder Natron auf 100 Teüe Wassers) besonders zum Waschen der Hände 
und Instrumente verwendet. 

6. Rohe Karbolsäure. — Zur Desinsfektion von Holz und Eisen 
eignet sich als Anstrich eine Mischung von roher Karbolsäure mit der 4—6 fachen 
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Menge Oel (Karbolöl) oder Kalkwasser. In Wasser löst sich die Karbolsäure 
nur zu zwei Prozent (Karbolwasser, Karbolsäurelösung) und kann dann zur 
Reinigung von Stallböden, Abzugkanälen etc. verwendet werden, dagegen wird 
sie wegen ihres lange anhaftenden Geruches überall da zu vermeiden sein, wo 
die zu desinfizierenden Clegenstände mit Schlachtvieh in Berührung kommen. 

Wegen seines Gehaltes an Karbolsäure oder dieser ähnlich wirkenden 
Stoffen (Kreosot) kann der Steinkohlen teer zuweilen zweckmässig als desinfizieren- 
der Anstrich bei Pfosten, Säulen etc. Verwendung finden. 

7. Trokene Hitze. — Stark gehitzte Zimmer, besonders Backöfen mit 
einer Temperatur von mindestens 70® 0. sind sehr geeignet zur Desinfektion von 
Kleidungsstücken, Wolle, Haaren, Knochen etc. 

8. Siedendes Wasser und heisse Wasserdämpfe. — Durch sorg- 
fältiges Abwaschen. Abspülen oder Brühen der Gegenstände mit siedendem 
Wasser oder heissen Wasserdämpfen, sowie durch Kochen werden die Contagien 
zerstört. 

9. Flammenfeuer und Glühhitze. — Schon durch Ansengen 
können verschiedene, besonders hölzerne Gegenstände desinfiziert werden. — 
Feuerfeste Gegenstände, Ketten, Gktbeln, Trensen-Stangengebisse etc. werden 
durch Ausglühen sehr schnell desinfiziert 

10. Atmosphärische Luft Das vollständige Austrocknen tierischer 
Teile (der Häute, der Wolle etc.) an der Luft ist — ausgenommen beim Milzbrande — 
ein genügendes Desinfektionsmittel. — Am schnellsten und vollständigsten des- 
infizirt trockene und bewegt Luft — Ausbreitung der desinfizirten G^egen- 
stände an der freien Luft und Luftzug in infizirten Ställen unterstützen wesent- 
lich die Desinfektion. 

n. DesinfektionsyerfahreiL 

I. Allgemeine Vorschriften. 

§ 2. In infizirten Stallungen, welche noch nicht mit Tieren besetzt sind, 
ist für gute Lüftung zu sorgen. Der Dünger ist möglichst oft zu entfernen; 
kann die Entfernung desselben nicht ohne unverhkltnismässige Schwierigkeit er- 
folgen, so ist für möglichste Trockenlegung der Düngerschichten durch reichliche 
Streu zu sorgen. Wo die Umstände es gestatten, ist der Stallboden täglich mit 
Wasser abzuspülen oder mit Chlorkalkmilch, einer Auflösung roher Karbolsäure 
in Wasser etc. abzuschwemmen. 

In den Ställen, welche durch das Milzbrand-Kontagium infizirt sind, ist 
ausserdem die Entwickelung von Chlorgas anzuordnen. Zu diesem Zwecke wird 
Chlorkalk entweder im Stall ausgestreut oder auf Schüsseln im Stalle verteilt 
und mit roher Salzsäure begossen, die mit 6 — 8 Teilen Wasser verdünnt ist 

Das letzterwähnte Desinfektionsmittel kann auch bei anderen Seuchen in 
stark besetzten Stallungen zweckmässige Verwendung finden. 

§ 3. Personen, welche in den Ställen mit den an einer ansteckenden 
Krankheit leidenden Tieren in Berührung gekommen sind, müssen beim Ver- 
lassen der Ställe die Fussbekleidung oder die blossen Füsse abwaschen. Auch 
ist darauf zu halten, dass Personen, welche mit Tieren, die an der Rotzkrank- 
heit, dem Milzbrande oder der Tollwut erkrankt sind, oder mit den K^avem 
oder Kadaverteilen solcher Tiere in Berührung gekommen sind, möglichnt 



Digitized by 



Google 



Desinfektionsverfahren. 41 

schnell die Hände und andere beschmutzte Körperteile waschen und zwar wo- 
möglich mit Chlorwasser oder mit Karbolwasser oder mit einer Lösung von über- 
mangansaurem Kali. 

§ 4. Kleidungsstücke von solchen Personen, die sich längere Zeit mit 
Tieren, welche mit einer ansteckenden Krankheit behaftet sind, beschäftigt haben, 
sowie Decken der kranken Tiere werden am schnellsten und am sichersten 
durch trockene Hitze von mindestens 70 *C., der sie (im Backofen) mehrere 
Stunden hindurch auszusetzen smd, desinfizirt. Wird ein geringerer Hitzgrad 
angewendet, so ist eine verhältnismässig längere Zeit zur Desinfektion erforderlich. 

Ebenso geeignet ist auch die Reinigung mittelst heisser Wasserdämpfe. 

Soweit trockene Hitze und heisse Wasserdämpfe keine Anwendung finden 
können, tritt an ihre Stelle die Desinfektion der Kleidungsstücke durch längeres 
Auslüften und die Behandlung der Decken mit siedendem Seifenwasser. 

§ 5. Das Lagerstroh und kleinere Quantitäten von Dünger der mit einer 
ansteckenden Krankheit behafteten Tiere werden am besten verbrannt oder 
durch Uebergiessen mit Kalkmilch bis zur gänzlichen Durchnässung desinfizirt. 
Grössere Düngermassen werden auf das Feld ausgebreitet und später unter- 
gepflügt. 

§ 6* In infizirten Ställen, welche mit Tieren nicht mehr besetzt sind, genügt 
in dem Falle, wenn der Ansteckungsstoff, dessen Zerstörung das Desinfektions- 
verfahren bezweckt, flüchtig und leicht zerstörbar ist, in der Regel eine gründ- 
liche Reinigung und Auslüftung der Stallungen, Entfernung des Düngers, Ab- 
waschen und Abschwemmen des Stallbodens, Uebertünchen mit Kalk oder Ohlor- 
kalkmilch und Abwaschen aller Stallgerätschaften mit Seifenwasser oder Lauge. 
Danneben kann die Entwickelung von Chlorgas* stattfinden. 

§ 7. Ist der Ansteckungsstoff seiner Natur nach schwer zerstörbar, so 
müssen neben der pünktlichen Reinigung und Auslüftung der Ställe, der Ent- 
fernung des Düngers und in geeigneten Fällen neben der Entwickelung von 
Chlorgas folgende strengere Massregeln Platz greifen. 

1. Hölzerne Gerätschaften, hölzerne Raufen, Krippen und Bretterverschläge 
sind, soweit möglich, abzunehmen und aus dem Stalle zu entfernen. 

2. Nicht gepflasterter Fussboden muss mindestens 20 Centimeter tief ab- 
gegraben und durch frische Erde ersetzt werden. Ist der Fussboden mit hohen 
Düngerschichten bedeckt (wie dies in den Schafställen gewöhnlich der Fall 
ist), so ist das Abgraben nicht erforderlich. — Schlechtes Pflaster und hölzerne 
Fussboden müssen herausgenommen und nach Entfernung der durchfeuchteten 
Erde neu ersetzt werden. — Das alte Material an Steinen kann nach Reinigung 
und Abschwemmen mit Kalkmilch, gesundes Holzwerk, in welches die Feuchtig- 
keit nicht eingedrungen ist, nach erfolgter Reinigung und Uebertünchen mit 
Chlorkalkmilch oder Bestreichen mit Karbolöl benützt werden. — Festes Pflaster 
wird mit heissem Wasser oder Lauge gereinigt und mit Kalk- oder Chlorkalk- 
milch abgeschwemmt. 

8. Feste massive Wände werden mit Chlorkalkmilch übertüncht. — Von 
Lehmwänden wird eine dickere oder dünnere Schichte, je nachdem sie defekt 
sind oder nicht, abgestossen, worauf dieselben mit Chlorkalkmilch bestrichen 
werden, — Hölzerne Wände und feste Bretterverschläge werden mit heisser 
Lauge gereinigt und mit Karbolöl, Karbolsäurelösung, mit Kalkwasser, Chlor- 
kalkmilch oder auch mit Teer angestrichen. 
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4. Decken, Balken, Säulen u. s. w, werden je nach dem Materiale, wie 
die Wände, behandelt Fehlt im Stalle eine dichte Decke, so muss eine starke 
Entwickelung von Chlorgas bei verschlossenen Thüren und Fenstern und darauf 
eine gründliche Durchlüftung wiederholt angewendet werden, falls nicht eine 
unschädliche Beseitigung aller an Stelle der Decke etwa vorhandenen Bretter, 
Stangen, Latten u. s. w. und der untersten* Schichten des etwa über dem Stalle 
lagernden Rauhfutters erfolgen kann. 

6. Stallgerätschaften aller Art, Geschirr u. s. w. von Eisen oder anderem 
Metall — Ketten, Gebisse, Striegeln, eiserne Käfige, Blechgefässe u. s. w. — 
werden durch Feuer desinfizirt und zu diesem Zwecke der Wirkung glühender 
Kohlen oder des Flammenfeuers kurze Zeit ausgesetzt. Kann das Feuer keine 
Anwendung finden, wie z. B. bei festsitzenden eisernen Raufen und Krippen, 
so werden diese Gegenstände mit heissem Wasser gereinigt und mit Karbolöl 
angestrichen. 

6. Stallgerätschaften von Holz, wenn sie wertlos sind, oder wenn das Holz 
bereits angefault ist, sind zu verbrennen. Ist das Holzwerk gesund und fest, 
so wird dasselbe mit heisser Lauge gescheuert, gewaschen und nach dem 
Trocknen mit Karbolöl oder Chlorkalkmilch angestrichen. 

7. Lederzeug, Halfter, Trensen, Geschirre u. s. w. — werden mit verdünnter 
Lauge oder mit heissem Seifenwasser abgerieben, abgewaschen und nach der 
Abtrocknung mit Karbolöl eingeschmiert. — Das Polsterwerk samt Futter an 
Sätteln und Geschirrstücken muss vor dieser Reinigung herausgenommen und 
verbrannt werden. 

2. Vorschriften fOr einzelne Krankheiten. 

Rotzkrankheit. 

§ 8. Der Ansteckungsstoff, welcher sich beim Rotze entwickelt, ist lange 
Zeit wirksam imd schwer zu zerstören. 

Stallungen und Räumlichkeiten, in welchen rotzkranke oder rotzverdächtige 
Pferde gestanden haben, Krippen, Raufen und Gerätschaften, femer die Ge- 
schirre, Sättel und Decken, welche bei solchen Pferden benutzt worden sind, 
werden nach den Vorschriften in § 7 dieser Belehrung desinfizirt. Benutzte 
Putzlappen und Bürsten werden verbrannt, und Ketten, Striegeln, Dunggabeln 
und Gebisse ausgeglüht. Wertvolle Lederhalfter können wie das Geschirr des- 
infizirt werden, alle anderen Halfter und die zum Anlegen benutzten Stricke, 
ebenso die Gurten mit gepolsterten Kissen, die wertlosen Decken und Schabracken 
werden verbrannt. 

Die Deichseln, an denen rotzkranke Pferde gearbeitet haben, werden mit 
siedendem Wasser abgebrüht und mit Karbolöl angestrichen. Das Kettenwerk 
an den Wagen, soweit es mit den rotzkranken Pferden in Berührung gekommen 
ist, wird, wie die Halfterketten, ausgeglüht 

Schafpocken. 
§ 9. Das Schafpockenkontagium verliert, der atmosphärischen Luft aus- 
gesetzt, bald seine Wirkung und ist leicht zerstörbar, kann jedoch an den 
Wänden, im Dünger und anderen Gegenständen in geschlossenen Ställen längrere 
Zeit die Keimkraft behalten. 
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Die Desinfektion der Stallungen und Bäumlichkeiten, in welchen pocken- 
kranke Schafe gestanden haben, erfolgt nach den Bestimmungen in § 6 dieser 
Belehrung. 

Milzbrand. 

§ 10. Das Milzbrandgift ist schwer zerstörbar. £s geht durch Eintrocknen 
und beim trockenen Zerfall der Kadaver in der Erde — bei der Verwesung — 
nicht zu Grunde. 

Die chemischen Desinfektionsmittel müssen möglichst konzentrirt in An- 
wendung kommen. Hohe Hitzgrade, Chlorkalk und frischgebrannter Kalk sind 
besonders wirksam. Lagerstroh und Dünger von kranken Tieren muss ver- 
brannt werden. Blutige und sonst flüssige Abgänge werden mit Chlorkalk oder 
frischgebranntem Kalk überschüttet. 

Bei seuchenartigem Auftreten des Milzbrandes sind die für angesteckte 
Tiere benützten Ställe nach Vorschrift des § 7 zu desinflziren. 

Zur Desinfektion der Hände, der Instrumente u. s. w. ist Karbolwasser 
anzuwenden. 

Wutkrankheit. 

§ 11. Die Wirksamkeit des Wutgiftes ist von kurzer Dauer. 

Lagerstroh, hölzerne Gerätschaften, Maulkörbe und Halsbänder von Hunden, 
Hundehütten von Holz oder Stroh müssen verbrannt oder vernichtet, Stall- 
gerätschaften der anderen Haustiere mit Lauge oder siedendem Wasser gereinigt 
werden. Ln übrigen erfolgt die Desinfektion nach den Bestimmungen des § 6 
dieser Belehrung. 



Verfägimg» betr. die Beaufsichtigung des Verkehrs mit Fleisch. 

Auf Ghtmd des Art. 29 Abs. 1 und des Art. 51 Abs. 1 des Gesetzes vom 
27. Dezember 1871, betr. Aenderungen des Folizeistraf rechts bei Einführung 
des Strafgesetzbuchs für das deutsche Reich, wird in Gemässheit der nach Ver- 
nehmung des kgl. Staatsministeriums erfolgten Höchsten Entschliessung Seiner 
Königlichen Majestät vom 12. August laufenden Jahres Nachstehendes 
verfügt: 

§ 1. Li Gemeinden, in welchen öffentliche Schlachthäuser bestehen, darf 
das g^sse Vieh nur in diesen geschlachtet werden. 

Das Schlachten des kleineren Viehs (der Kälber, Schafe, Schweine und 
Ziegen) hat da, wo öffentliche Schlachthäuser bestehen, in der Regel gleichfalls 
daselbst stattzufinden ; es kann jedoch dessen Vornahme in den Schlachtbänken 
der Metzger dann gestattet werden, wenn der Verweisung desselben in das 
Schlachthaus überwiegende Schwierigkeiten entgegenstehen. 

§ 2. Die Oberämter haben dahin zu wirken, dass in grösseren Gemeinden, 
in welchen das Bedürfnis es erfordert und die Umstände es zulassen, für das 
Schlachten des Viehs von den Gemeinden oder den Metzgern des Ortes öffent- 
liche Schlachthäuser an geeigpieten Plätzen hergestellt werden 

Von den Ortspolizeibehörden sind für die Benützung derselben diejenigen 
Anordnungen zu treffen, welche von den Rücksichten für die nötige Ordnung, 
die Reinlichkeit und Gesundheit an die Hand gegeben sind. 
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§ 3. Die Privatschlächtereien und die Verkaufelokale der Metzger und 
der sonstigen Fleischwarenhändler sind ebenso wie die Gerätschaften stets rein- 
lich zu halten. 

In Absicht auf dasjenige Vieh, welches ausserhalb des öffentlichen Schlacht- 
hauses geschlachtet wird, sind durch die Ortspolizeibehörde die im Interesse der 
Reinlichkeit, Gesundheit und des öffentlichen Anstandes erforderlichen Vor- 
schriften über das Schlachten der Tiere, das Aushauen und Aufbewahren des 
geschlachteten Fleisches zu erteilen. 

§ 4. In betreff der Anlage und Einrichtung von Schlächtereien zum Gewerbe- 
betrieb — öffentlichen Schlachthäusern und Privatschlächtereien — sind die 
gesetzlichen Bestimmungen (§§ 16 flg. der deutschen Gewerbeordnung vom 
21. Juni 1869) und die auf Grund derselben von den zuständigen Behörden 
erteilten Vorschriften einzuhalten. 

§ 5. Zur unmittelbaren Handhabung der Aufsicht über das Schlachten 
und über den Verkehr mit Fleisch ist in jeder Gemeinde, in welcher ein regel- 
mässiger Verkehr mit Fleisch stattfindet, eine Fleischschaukommission zu be- 
stellen, in welche wenigstens zwei sachverständige, unbescholtene Einwohner zu 
berufen sind imd deren Zusammensetzung im übrigen nach den Verhältnissen 
der einzelnen Gemeinde zu bestinmien ist. In Orten, an welchen ein geprüfter 
Tierai^ ansässig ist, ist derselbe, wo immer thunlich, zum Mitgliede dieser 
Kommission zu bestellen. 

In demjenigen Gemeinden, in welchen eine Fleischschaukommission nicht 
besteht, ist wenigstens eine geeignete Person aufzustellen, welcher in den vor- 
kommenden Fällen die Schau des Fleisches obliegt. Dieselbe ist upter Hin- 
weisung auf die Belehrung für Fleischschaukonunissionen (§ 6 Abs. 2) in Pflichten 
zu nehmen. 

§ 6; Die Fleischschaukommissionen sind mit einer Instruktion zu ver- 
sehen, welche von dem Gemeinderate festzustellen ist 

Insoweit hiebei nicht besondere, durch die örtlichen Verhältnisse gebotene 
Vorschriften zu geben sind, ist die in dem Anhange zu gegenwärtiger Ver- 
fügung abgedruckte, von dem K. Medizinalkollegium entworfene Belehrung für 
Fleischschaukonrniissionen massgebend. 

§ 7. Der Fleischschau unterliegt alles Fleisch, welches in der Gemeinde 
ausgehauen oder von auswärts eingebracht wird, sei es zum Verkaufe oder zur 
Verwendung in Wirtschaften und Speisehäusem , oder zur Herstellung von für 
den Verkauf bestimmten Fleischwaren; femer unterliegen der Fleischschau alle 
für solche Zwecke bestimmte Fleischwaren, ohne Unterschied ob dieselben in 
der Gemeinde bereitet oder von auswärts eingebracht sind. 

Das von auswärts eingebrachte Fleisch muss in Gemeinden, in welchen ein 
Schlachthaus oder ein anderes von der Gemeinde eingerichtetes Schaulokal be- 
steht, in solches alsbald und vor Aufnahme in die Gewerbe- oder Verkaufsräume 
zur Schau verbracht werden 

In anderen Gemeinden muss jenes Fleisch, bevor es in die Gewerbe- oder 
Verkauferäume gebracht wird, der Besichtigung durch die Fleischschauer unter- 
stellt werden. 

Für die Einhaltung dieser Vorschriften ist nicht nur der Verkäufer, sondern 
auch der Käufer des eingebrachten Fleisches verantwortlich, falls letzterer da» 
Fleisch zur Wiederverwertung kauft. 



Digitized by 



Google 



Verkehrs mit Fleisch. 45 

Von der Fleischschau ist ein die Beschaffenheit und das Gewicht des 
Fleisches bezeichnender Schein auszustellen. 

Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann verfügt werden, dass jeder, welcher 
von auswärts Fleisch einbringt, mit einer von der Fleischsohau des Ausganga- 
ortes ausgestellten Urkunde über das Ergebnis der dort vorgenommenen Fleisch- 
«chau versehen sein müsse. 

§ 8. Die Fleischschau ist bei dem grossen Vieh, sowie bei allem in einem 
öffentlichen Schlachthause zu schlachtenden Vieh in der Regel unmittelbar vor 
und nach dem Schlachten, wo aber solches nicht durchführbar ist, jedenfalls 
unmittelbar nach dem Schlachten und vor dem Aushauen vorzunehmen. 

Die Eingeweide des geschlachteten Viehs müssen insolange, bis dieselben 
durch die Fleischschau besichtigt worden sind, aufbew^ahrt, auch müssen Lungen 
und Herz insolange in natürlichem Zusammenhange mit dem Körper des ge- 
schlachteten Tieres belassen werden. 

Bei dem kleineren Vieh kann, soweit eine regelmässige Schau aller zum 
Schlachten kommenden Tiere nicht ausführbar ist, die Fleischschau durch un- 
vermutete Visitationen der Schlachtbänke und Verkaufslokale der Metzger 
(vergl. § 10) vollzogen werden, insolange nicht besondere Verhältnisse, ins- 
besondere der Ausbruch einer Tierseuche in einer Gemeinde oder deren Um- 
gebung, die Besichtigung jedes einzelnen Tieres einer bestimmten Grattung not- 
wendig machen. 

Trägt ein zu schlachtendes Tier nicht durchaus alle Zeichen der Gesundheit 
an sich, so ist unter allen Umständen vor und nach dem Schlachten eine Be- 
sichtigung durch die Fleischschauer herbeizuführen. Ergeben sich erst nach 
dem Schlachten Zeichen eines ungesunden oder verdächtigen Zustandes, so hat 
gleichfalls ohne Ausnahme eine Besichtigung durch die Fleischschauer statt- 
zufinden. 

Viehbesitzer, welche ein Stück Vieh schlachten und von dem Fleisch ver- 
kaufen wollen, sind diesen Vorschriften gleichfalls unterworfen. Für die Ein- 
haltung derselben ist neben dem Eigentümer des Viehs auch der zum Schlachten 
beigezogene Metzger verantwortlich, sofern er von dem Vorhaben des Eigen- 
tümers, das Fleisch verkaufen zu wollen, Kenntnis gehabt hat 

In denjenigen Fällen, wo eine Besichtigung des einzelnen Tiers durch dio 
Fleischschauer nach obigem stattzufinden hat, ist der Besitzer des Schlachtviehs, 
bezw. der Metzger verpflichtet, um diese Besichtigung rechtzeitig nachzusuchen. 

§ 9. Das Feilhalten und der Verkauf von Fleisch und Fleischwaren, 
welche von den Fleischschauem als verdorben oder als gesundheitsschädlich 
bezeichnet worden sind, ist verboten. 

Solches Fleisch darf auch nicht zur Bereitung von zum Verkaufe bestimmten 
Würsten und anderen Fleischwaren verwendet werden. 

Würste, insbesondere Blut- und Leberwürste, bei denen irgend welche 
äussere Kennzeichen des Verdorbenseins hervoi*treten , dürfen nicht mehr ver- 
kauft werden. 

§ 10. Die Fleischschaukommissionen sind verpflichtet, nicht nur für Ord- 
nung und Reinlichkeit in den öffentlichen Schlachthäusern zu sorgen und die 
regelmässige Schau des Viehs, soweit sie vorgeschrieben ist, vorzunehmen, 
sondern auch die Ställe der Metzger, die Schlachtbänke und Verkaufslokale von 
Fleisch und Fleischwaren von Zeit zu Zeit, jedenfalls aber zweimal des Monats, 
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unvermuteterweise zu besuchen, die zu schlachtenden Tiere zu besichtigen, die 
Schlachtbänke und Verkaufslokale in Absicht auf Reinlichkeit, auf Beobachtung 
der polizeilichen Vorschriften über das Schlachten und über den Verkehr mit 
Fleisch und die Geniessbarkeit des Fleisches und der Fleischwaren zu unter- 
suchen, Uebertretungen jener Vorschriften zur Anzeige zu bringen und die 
Entfernung verdorbenen oder gesundheitsschädlichen Fleisches und dergleichen 
Fleischwaren zu bewerkstelligen. 

lieber die Zeit, den Gegenstand und das Ergebnis ihrer Visitationen haben 
die Fleischschauer Register zu führen und solche von Zeit zu Zeit der Orts- 
polizeibehörde zur Einsichtnahme vorzulegen. 

Die mikroskopische Untersuchung des Schweinefleisches, namentlich auch 
der von anderen Ländern eingeführten Schinken und Speckseiten, kann durch 
ortspolizeiliche Vorschrift angeordnet werden. 

§ 11. Wer den Verkauf von Fleisch oder Fleischwaren gewerbsmässig 
betreibt, ist verbunden, den Fleischschauem auf Verlangen jederzeit Einsicht- 
nahme von den Geschäftslokalen zu gestatten und den gesamten Vorrat ihrer 
Besichtigung zu unterstellen (vergl. § 10 Abs. 1). 

§ 12. Die Ortspolizei kann den Verkauf des Fleisches kranker Tiere, 
welches noch geniessbar ist, und solchen Fleisches, das wegen seiner Minder- 
wertigkeit zum Verkauf in den gewöhnlichen Verkaufslokalen sich nicht eignet, 
in besonders bestimmten Lokalen (Freibänke) anordnen. 

§ 13. Im Falle des Ausbruchs von Tierseuchen können, soweit nicht für 
einzelne Tierseuchen besondere Bestimmungen gegeben sind, durch die Polizei- 
l)ehörden zum Schutze des Publikums weitere Vorschriften bezüglich des Vieh- 
und Fleischverkehrs erteilt werden. 

§ 14. Auf die Pferdeschlächtereien finden die in § 3 erteilten Vorschriften 
gleichfalls Anwendung. 

Soll ein Pferd zum Zwecke des Verkaufs des frischen Fleisches geschlachtet 
werden, so ist dasselbe vor und nach dem Schlachten einer Untersuchung durch 
die Fleischschau zu unterwerfen. Ist ein Tierarzt Mitglied der Fleischschau- 
kommission, so muss derselbe dieser Untersuchung anwohnen. 

Der Verkauf von Pferdefleisch darf nicht in einem Lokal stattfinden, in 
welchem anderes zur menschlichen Nahrung bestimmtes Fleisch verkauft wird; 
auch darf das zum Verkaufe ausgesetzte Pferdefleisch ausdrücklich nur als 
Pferdefleisch feilgeboten werden. 

Würste, zu deren Bereitung Pferdefleisch verwendet worden ist, dürfen 
nur mit der ausdrücklichen Bezeichnung als Pferdefleischwürste feügeboten und 
verkauft werden. 

Weitere Anordnungen bezüglich des Schlachtens von Pferden zum Ver- 
kaufe des Fleisches können durch ortspolizeUiche Vorschriften erteilt werden. 



Digitized by 



Google 



47 
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für 

Fleischschankommissionen. 

Den Fleischschauern liegt ob, darüber zu wachen, dass das als Nahrungs- 
mittel für Menschen zum Verkaufe bestimmte Fleisch vollkommen geniessbar 
und unschädlich ist. 

§ 2. Zur Vornahme der Fleischschau haben sich die Fleischschauer auf 
die ihnen zugekommene Anzeige seitens des Besitzers des Schlachtviehs, bezw. 
des Metzgers, so zeitig in das Schlachtlokal zu begeben, dass die beabsichtigte 
Schlachtung keinen Aufschub erleidet. 

§ 3. Bei der Besichtigimg der Tiere uimiittelbar vor dem Schlachten 
hat die Fleischschau ihr Augenmerk darauf zu richten, ob an den Tieren nicht 
äussere Erscheinungen einer Erkrankung sich zeigen. 

Auf Krankheitszustände weisen hin Hautausschläge, ungewöhnliches Aus- 
gehen der Haare, Geschwülste oder (beschwüre, Abmagerung, Traurigkeit, trübe 
Augen, Ausflüsse aus den Maul- und Nasenhöhlen, Aufgetriebenheit des Leibes 
und dergl. 

§ 4. Bei gesunden Tieren strömt das beim Schlachten abfliessende Blut 
in einem starken, kräftigen Strome aus den durchschnittenen Adern, hat eine 
hochi-ote Farbe, ist nicht dickflüssig, färbt Hände und Arme des Metzgers nur 
wenig, schäumt, in ein Gefäss gelassen, stark und scheidet nach dem Gerinnen 
etwas Blutwasser aus. 

Die inwendige Seite der von Rindvieh, Schafen und Ziegen abgenommenen 
Haut ist glatt und weiss, bei Schweinen hat die Haut nach Hinwegnahme der 
Borsten ein gleichmiässiges, weissrötliches Aussehen. 

Das zunächst unter der Haut liegende Fleisch hat eine hochrote Farbe, 
und ist je nach der Tiergattung mit weissem oder mehr weissgelbem Fette 
unterwachsen. 

Nach dem Zerlegen der Tiere findet man die die Brusthöhle auskleidende 
Haut (Brustfell) glatt, glänzend, gleichmässig blassrot, an keiner Stelle mit den 
Lungen verwachsen; gewöhnlich ist eine äusserst gei-inge Menge einer wässe- 
rigen geruchlosen Flüssigkeit in dieser Höhle enthalten. 

Beim Ausweiden zeigt sich die Oberfläche der Lunge glatt, etwas glänzend, 
nirgends angewachsen, fühlt sich schwammig an, lässt sich leicht zusammen- 
drücken, knistert dabei, sowie beim Einschneiden und hat eine blassrote Farbe. 

Die mit den Lungen zusammenhängende Luftröhre findet sich nach dem 
Aufspalten leer, nur massig befeuchtet im Innern und mit einer glatten, röt- 
lichen Haut ausgekleidet. 

Das Herz ist in eine weissliche Haut (den Hei-zbeutel) eingehüllt, in der 
es frei beweglich liegt; beim Durchschneiden derselben fliesst etwas klares ge- 
ruchloses Wasser aus. Das Herz besteht aus festem , dichtem, blutrot aus- 
sehendem Fleische , hat eine glatte , an den Seitenflächen mit Fett besetzte 
Oberfläche. 

Das die Brusthöhle von der Bauchhöhle abschneidende Zwerchfell (Kronen- 
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fleisch) hat in seinem Umfange, soweit es sich an die Rippen anheftet, eine 
dem gesunden Fleische gleichende Farbe, nach der Mitte zu dagegen ein weiss- 
glänzendes Aussehen. 

In der Bauchhöhle ist je nach dem Ernährungszustände der Tiere mehr 
oder weniger Fett angesammelt, sämtliche in ihr enthaltene Eingeweide sind 
frei beweglich in derselben und massig befeuchtet. 

Magen und Gedärme haben eine glatte, glänzende, weisse, bisweilen mehr 
ins Gräuliche oder Rötliche spielende Oberfläche und sind mit weichem Futter- 
brei und Kotmassen massig angefüllt. 

Bei Rindvieh, Schafen und Ziegen ist in den beiden ersten Mägen (Wanst 
und Haube) noch ein bedeutender Vorrat kennbarer, grobgekauter Futterstoffe, 
im dritten Magen (Psalter) mehr ein feiner Futterbrei zwischen den einzelnen 
Blättern und im vierten Magen (Lab) eine dünnflüssige Futtermasse enthalten. 

Die Leber hat eine rötlichbraune Farbe, glatte Oberfläche, feste Beschaffen- 
heit, die mit ihr verbundene Gallenblase ist massig ausgedehnt und die in ihr 
enthaltene Galle hellgrün, eigentümlich riechend, zwischen den Fingern gerieben 
seifenartig und klebrig. 

Bei den Schweinen ist die Rötimg der Leber etwas stärker als bei den 
anderen Tieren. 

Die Milz hat bei jüngeren Tieren und wenn sie längere Zeit der Luft aus- 
gesetzt war, eine rötlichblaue , bei älteren Tieren mehr eine hechtgraue oder 
weissblaue Färbung, fühlt sich glatt an, beim Durchschneiden fliesst keine 
Flüssigkeit aus und die Durchschnittsfläche ist braunrot geförbt. 

Die in das Nierenfett eingehüllten Nieren haben ein glänzendes, dunkel- 
rotes Aussehen und besitzen eine massige Derbheit; durchschnitten ist ihre 
äussere Schichte mehr rotbraun, die innere Schichte mehr blassgelb. 

Beim Rinde sind die Nieren durch Einschnitte in Lappen geteilt, bei den 
übrigen Tieren länglichrund und ungeteilt. 

§ 6. Zeichen vorausgegangener Krankheiten bei geschlachteten Tieren sind: 

Dickes, dunkles, unvollständig geronnenes, teerartiges oder sehr dünn- 
flüssiges, blasses, wässeriges Blut; blutige, wässerige oder sulzige Ergüsse zwi- 
schen Haut und Fleisch oder zwischen den Fleischfasem ; eine auffallend ab- 
geänderte Farbe und Beschaffenheit des Fleisches, z. B. ein auffallend blasses 
oder ein sehr dunkelrotes, von Blut unterlaufenes oder ein wie gekocht aus- 
sehendes, welkes, leicht zerreissliches Fleisch; dann Knoten, Eitersäcke, Ge- 
schwüre, entzündete und brandige Stellen an den verschiedenen Eingeweiden, 
im Maule, auf der Zunge, im Rachen; vertrocknetes Futter in den Mägen bei 
Rindvieh, Ziegen und Schafen, bedeutende Wasseransammlungen in der Brust- 
und Bauchhöhle, Würmer in den Lungen und in der Leber, starke Anfüllnng 
der Gallenblase mit verdorbener Galle, Wasserblasen im Gehirn, übler Geruch 
und ungewöhnlich schneller Uebergang der geschlachteten Tiere in Fäulnis. 

Von Tieren, die an schnell verlaufenden Krankheiten gelitten haben, hat 
das Fleisch meist ein ins Dunkelrote spielendes Aussehen, das Blut in den noch 
vorhandenen Gefässen ist dick und schwarz; die Fleischfasem sind fest und 
trocken, das Fett ist gelbrot, der Geruch etwas abweichend von dem des ge- 
sunden Fleisches. 

Von Tieren, welche an langwierigen Krankheiten litten, ist das Fleisch 
bleich, sehr weich, welk, wässerig und fettarm, das Fett schmierig und sulzig. 
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fingereindräcke bleiben im Fleische längere Zeit bemerkbar; gekocht wird es 
faserig, geschmacklos, ist sehr schwer verdaulich und lasst sich nicht gut auf- 
bewahren. 

Das Fleisch von krepierten Tieren hat in der Regel einen eigentümlichen 
Geruch; hängt man es durchschnitten auf, so träufelt Blut von schlechter Be- 
schaffenheit aus den in demselben befindlichen Adern, das Mark in den Knochen 
bleibt gewöhnlich weich und flüssig, das Fett ist schmierig und hat ein ab- 
gestandenes Aussehen. 

Faules Fleisch hat seine rote Farbe verloren, ist dunkler, grünlich, an der 
Oberfläche feuchtnässend und schmierig geworden. Der faule Geruch des- 
selben verliert sich weder durch Kochen noch durch Braten ganz und lässt 
sich auch durch Räuchern und Bestreichen des Fleisches mit Holzessig nur 
schlecht verbergen. 

§ 6. Das zum Verkauf als Nahrungsmittel für Menschen bestimmte 
Fleisch kann entweder geniessbar und deshalb zum Verkauf zulässig oder un- 
peniessbar (verdorben oder gesundheitsschädlich) und deshalb zum Verkauf un- 
zulässig sein. Als imgeniessbar ist namentlich zu behandeln: 

1. übelriechendes, bereits in Fäulnis übergegangenes Fleisch; 

2. Fleisch von Tieren, die an Milzbrand, Wut, Rotz, Wurm oder Pockeu- 
seuche (vergl. §§ 8 — 11 der Ministerialverfdgung vom 21. August 1879, betr. 
das Kleemeistereiwesen), ausgebreiteter Lungen- und Perlsucht oder an einer 
anderen mit Entmischung und Zersetzung der Säfte verbundenen oder sehr 
langwierigen Krankheit oder an Trichinen (vergl. § 17 der angefahrten 
Ministerialverfügung) oder Finnen gelitten haben, femer Fleisch von Tieren, 
die mit giftigen Stoffen behandelt wurden oder krepirt sind. Dabei wird be- 
merkt, dass das in geringem Grade mit Finnen durchsetzte Fleisch noch ge- 
niessbar ist, wenn dasselbe gründlich gekocht wird. 

§ 7. In Gemeinden, in welchen von der Ortspolizei der Verkauf des 
Fleisches kranker Tiere, welches noch geniessbar ist, und solchen Fleisches, das 
wegen seiner Minderwertigkeit zum Verkauf in den gewöhnlichen Verkaufs- 
lokalen sich nicht eignet, auf Grund des § 12 der Verfügung des Kgl. Mini- 
steriums des Innern vom 21. August 1879, betr. die Beaufsichtigung des Ver- 
kehrs mit Fleisch, in besonders bestimmten Lokalen angeordnet wurde, ist be- 
züglich des noch geniessbaren Fleisches zu unterscheiden zwischen: 

1. Fleisch erster, bester Beschaffenheit (bankwürdiges Fleisch) von ge- 
sunden im gehörigen Emährungs- oder Mastungszustande befindlichen und im 
passenden Alter geschlachteten Tieren und 

2. minderwertigem (nicht bankwürdigem) Fleisch von sehr alten oder all- 
zujungen, oder in dürftigem Ernährungszustände befindlichen Tieren, oder von 
Tieren herrührend, die an solchen Örtlichen oder allgemeinen Krankheiten litten, 
bei welchen das Fleisch noch keine wesentlichen Veränderungen erlitten hat 
und welche nach einer von einem approbirten Tierarzte vorgenommenen Unter- 
suchung und schriftlichen Bescheinigung das Fleisch nicht ungeniessbar oder 
für die Gesundheit des Menschen schädlich machen. 

§ 8. Das Fleisch bester Qualität soll eine frische , hochrote Farbe , einen 
angenehmen Fleischgeruch haben und, wenn es erkaltet ist, die angebrachten 
Fingereindrücke bald wieder verlieren. Beim Befühlen und Durchschneiden 
muss es sich derb, elastisch zeigen und eine zarte Fleischfaser erkennen lassen. 

Seel, Nahrnng«- und onus? mittel. 4 
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Fleisch von gut genährten und gemästeten Tieren ist von kömigem weissem 
Fette derart durchwachsen, dass Fleisch und Fett in richtigem Verhältnisse zu 
einander stehen und die Diirchschnittsfläche wie marmoriert aussieht. Eine 
gelbliche Färbung des Fettes ist nicht als krankhaft anzusehen, sondern hangt 
von der Fütterung und dem Alter der Tiere und davon ab, dass das Fett 
längere Zeit der Luft ausgesetzt war. 

Fleisch von vollkommen entwickelten, 3 — 4 Wochen alten Kälbern (voll- 
kommen reifes Kalbfleisch) hat ein zartes saftiges, weniger von Fett als von 
Gallerte durchzogenes Aussehen. 

Gutes Mastochsenfleisch zeichnet sich durch eine zarte Faser aus, quillt 
beim Kochen auf, wird saftig, schmackhaft und giebt eine sehr kräftige, reich- 
lich mit Fett (Augen) versehene Bouillon. 

Hammelfleisch ist um so geschätzter, je höher rot die Farbe des Fleisches 
und je bedeutender der Fettreichtum desselben ist. 

Gutes Schweinefleisch zeigt gebraten eine weisse Farbe; der Speck von 
gesunden Schweinen ist schneeweiss, fest und kÖmig. 

§ 9. Bezüglich des minderwertigen (nicht bankwürdigen) Fleisches ist 
folgendes zu bemerken: 

Fleisch von zu jungen Tieren (unreifes Fleisch) hat ein blasses Aussehen, 
die Fleischfaser ist wenig ausgeprägt, das Fett fehlt fast gänzlich, die Knochen 
sind sehr blutreich im Innern. Gekocht und gebraten ist es schmierig und weich, 
schmeckt fade und hat wenig nährende Kraft. 

Fleisch von neugeborenen Kälbern fällt namentlich durch sein wässeriges, 
bleiches Aussehen und seine Welkheit auf. 

Fleisch von sehr alten Tieren ist grobfaserig, zäh, das die Fleischfasem 
verbindende Gewebe wenig ausdehnbar; häufig ist noch überdies grosse Mager- 
keit an demselben bemerkbar. Gekocht wird es hart, trocken, unschmackhaft 
und ist schwer verdaulich. 

Fleisch von trächtigen Tieren, deren Tragzeit schon weit vorgerückt war, 
ist weniger derb als gewöhnlich, die Fleischfasem sind blass und schlaff, das 
Fett und Zellgewebe sehen mehr wässerig aus. 

Wurden die Tiere unmittelbar vor dem Schlachten weit hergetrieben und 
gehetzt, so erhält das Fleisch eine mehr dunkelrote Farbe, das Blut entleert sich 
aus den kleinen Gefässen nicht vollständig ; es kocht sich nicht vollkommen weich 
und erhält sich beim Aufbewahren nicht lange. 

Auf Eis gelegtes, vollständig gefroren gewesenes und wieder aufgetautes 
Fleisch schmeckt gekocht wie aufgewärmtes Fleisch, ist widernatürlich weich, 
von üblem Aussehen und geht schnell in Fäulnis über. 

§ 10. In Absicht auf das Feilhalten und den Verkauf von Fleischwaren 
liegt den Fleischschauem ob , darüber zu wachen , dass dieselben sich nicht in 
einem verdorbenen oder gesundheitsschädlichen Zustande befinden und dass zur 
Bereitung derselben kein ungeniessbares Fleisch ven*'endet wird. Würste dürfen 
schon dann, wenn irgend welche äussere Kennzeichen des Verdorbenseins her- 
vortreten, nicht mehr verkauft werden. Besondere Aufmerksamkeit ist den Blut- 
imd Leberwürsten zuzuwenden; bei der grossen (lefährlichkeit des Wurstgifte» 
ist die äusserste Vorsicht am Platze. 

§ IL Verdorbene Würste werden an der Oberfläche schmierig; durch- 
schnitten erscheinen sie im Innern weicher, blässer. Die Speckstückchen zeigen 
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einen Stich ins Grünliche und die Schnittflächen dunkle Flecken. Dieselben 
haben einen üblen Geruch und schmecken eigentümlich widerlich, sauer 
oder bitter. 

Bei verdorbenen Knack- und Cervelatwürsten und dergl. bekommt die rote 
Wurstfülle zuerst eine graue Farbe und die Haut lässt sich leicht von dem In- 
halte trennen. 

Wurde der Wurstbrei in nicht zuvor gehörig gereinigte Därme gefüllt, go 
verdirbt er um so leichter und die Wurst riecht und schmeckt nach dem 
Darminhalte. 

Unzweckmässige, unter Umständen gesundheitsschädliche Zusätze sind Mehl, 
Brot, geriebene Semmeln, Gries und dergl. 

Geräucherte Würste, welche lange halten sollen, wie Göttinger-, Braun- 
schweigerwürste etc.f müssen hart, fest und schwer zu durchschneiden sein, die 
Fülle muss überall eine gleichmässige Farbe besitzen, mit feinen weissen glänzen- 
den Speckstückchen gemengt sein und die Haut sich schwer lostrennen lassen. 
Dasselbe gilt auch von den geräucherten Schwartenmagen. 

§ 12. Frische und eingesalzene Rindszunge soll (abgesehen von der harten 
Oberhaut) ein weiches zartes Fleisch haben. Die Bindszunge unterscheidet sich 
von der bisweilen in den Handel kommenden geräucherten Pferdszunge dadurch, 
<las8 der sogen. Griff, an dem sich der Grund der Zunge befestigt, bei ersterer 
kurz und stumpf, bei der Pferdszunge dagegen 2—3 Zoll lang ist und tief in 
den Zungengrund eindringt. 

Geräucherte Zunge und geräuchertes Fleisch sehen äusserlich schön braun 
aus, innen haben sie eine gleichmässige mehr dunkelrote Farbe als im grünen 
Zustande. Angegangenes und deshalb eingesalzenes und geräuchertes Fleisch 
sieht im Innern gelblich, selbst blaugrün aus und hat einen unangenehmen 
CTpsohmack. 

§ 13. Gut eingesalzener und geräucherter Schinken ist fest, hart, gut 
ixusgetrocknet, er <iuillt nach dem Absieden bedeutend auf, das Fleisch bekommt 
eine lebhaft rote Farbe, das Fett wird nach dem Erkalten fest und weiss. Wird 
zum Einsalzen eine zu grosse Menge Salpeter dem Kochsalze beigesetzt, so be- 
kommt das Fleisch eine rötere Farbe und einen herben Geschmack ; eine blasse 
Farbe und fader Geschmack ist dagegen die Folge eines unvollständigen Ein- 
malzens. Schinken von alten Tieren ist zäh und grobfaserig, rascher zu Fäulnis 
hinneigend; nicht abgesottener Schinken wird in der Mitte weich, abgesotten 
macht sich in der Nähe der Knochen der faule Geruch zuerst bemerklich, das 
Fleisch bekommt eine gelblichgraue Farbe. 

§ 14. Guter Winterspeck hat äusserlich keine Salzkruste, ist fest, glänzend 
weiss und knii-scht beim Durchschneiden. Verdorbener Speck sieht gelb aus, 
ist weich und hat einen ranzigen Geruch und Geschmack. 

§ 15. Sehr saftreiche, gallerthaltige Fleischwaren, Sulzen und dergl. über- 
ziehen sich, wenn sie längere Zeit und besonders in feuchter Luft aufbewahrt 
<*ind, mit Schimmel oder werden sauer und erregen dadurch nach dem Genuss 
bedenkliche Zufälle. Diese Veränderungen sind durch eine genaue Besichtigimg, 
«lurch säuerlichen Geschmack und die Neigung zum Zerfliessen der Gallerte zu 
erkennen. 

§ 16. Fleisch und Fleischwaren, welche als ungeniessbar erfunden wurden, 
haben die Fleisclischauer sofort mit Beschlag zu belegen und der Ortspolizei- 
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behörde zur Verfügiuig zu stellen, falls der Besitzer des Fleisches und der Fleisch- 
waren nicht darin einwilligen sollte, dass mit denselben alsbald in Beisein der 
Fleischschauer eine solche Veränderung vorgenommen wird, welche einen Ver- 
kauf zum menschlichen Genüsse unmöglich macht. 

§ 17. Die Fleischschauer haben für Ordnung und Reinlichkeit in den 
öffentlichen Schlachthäusern zu sorgen, die Ställe der Metzger, die Schlacht- 
bänke und Verkaufslokale von Fleisch und Fleischwaren von Zeit zu Zeit, jeden- 
falls aber zweimal des Monats, unvermuteterweise zu besuchen, die Schlacht- 
bänke imd Verkaufslokale in Absicht auf Reinlichkeit, auf Beobachtung der 
polizeilichen Vorschriften über das Schlachten und über den Verkehr mit Fleisch 
und die Geniessbarkeit de« Fleisches und der Fleischwaren zu untersuchen, 
Uebertretungcn jener Vorschriften zur Anzeige zu bringen und die Entfernung 
verdorbenen oder gesundheitsschädlichen Fleisches und dergl. Fleischwaren zu 
bewerkstelligen. 

Ebenso haben die Fleischschauer der Ortsbehörde unverweilt Anzeige zu 
erstatten, wenn der Ausbruch einer ansteckenden Tierkrankheit zu ihrer Kennt- 
nis gelangt. 

lieber die Zeit, den Gegenstand und das Ergebnis ihrer Visitationen haben 
die Fleischschauer Register zu führen und solche von Zeit zu Zeit der Orts- 
polizeibehörde zur Einsichtnahme vorzulegen. 



Diese Gesetze und Verordnungen sind nur ein kleiner Teil der 
grossen Anzahl, die in den einzelnen Staaten erschienen sind; sie 
geben aber eine genügende Uebersicht über die Fürsorge der 
Staaten zur Erzeugung eines gesunden, unschädlichen Fleisches. 
Für diejenigen, welche sich spezieller für die Fleischbeschau in- 
teressiren, sei auf das Litteraturverzeiohnis verwiesen, besonders 
auf die Werke von Ostertag, Schwarz und Schlamp. 

Da das Wichtigste über Fleischbeschau sich schon in den 
vorstehenden Gesetzen und Belehrungrn findet, mögen hier nur 
noch die Vorschläge und Ausführungen von Schneidemtihl in 
Kürze angeführt werden, welche neueren Datums sind und einen 
allgemeinen Ueberblick über die Fleischschau- und Schlachthaus- 
einrichtungen geben; er sagt: 

Die meisten Schlachttiere sollten vor und nach dem Schlachten 
einer Untersuchung unterworfen werden, besonders Kindvieh, 
Schweine, Schafe, Ziegen, Pferde etc., ebenso sollten alles Fleisch 
und alle Fleischwaren der Kontrolle unterstellt werden , welche 
gewerbsmässig oder an öffentlichen Orten feilgeboten werden, z. B. 
Wild, Geflügel, Wurstwaren, Fische etc., sowie alle zur gewerbs- 
mässigen Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren bestimmten 
Fleisch-, Fett- und Eingeweideteile. Schliesslich müssen auch die 
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aus dem Auslande eingeführten Fleischwaren aller Art untersucht 
werden. Hiezu sind Tierärzte und sog. Fleischbeschauer die ge- 
eignetsten Organe; deshalb sollten auch in allen Städten über 
1000 Einwohner öffentliche, ausschliesslich zu benutzende Schlacht- 
höfe zu errichten sein, in grösseren Städten eventuell mehrere, die 
Landgemeinden dagegen sollten in Fleischbeschaubezirke geteilt 
werden. Ausserdem sollten ausserordentliche Ee Visionen in den 
Läden, Vorratskammern, Aufbewahrungs- und Herstellungsräumen 
öfters vorgenommen werden. (Vorstehende Forderungen werden 
mit der Einführung des neuen Fleischbeschaugesetzes von 1900 
grösstenteils erfüllt.) 

Für die Ausführung der allgemeinen Fleischbeschau sind Ein- 
richtungen für den Verkauf des minderwertigen Fleisches (Frei- 
bänke) notwendig. 

Alle öffentlichen Schlachthäuser sollten einzig und allein von 
den Gemeinden zu erbauen und zu verwalten sein, nicht aber von 
den Fleischerinnungen ; für kleinere Schlachthäuser wären folgende 
Gebäuderäumlichkeiten erforderlich : Verwaltungsgebäude, Schlacht- 
halle für Grossvieh, für Kleinvieh, Abteilung und Brühraum für 
Schweine, Viehställe, ein Raum zum Reinigen und Brühen der 
Eingeweide, ein Kessel- und Maschinenhaus, eine besondere Kranken- 
anstalt nebst Schlachtraum für Einstellung und Schlachtung seuchen- 
kranker und seuchenverdächtiger Tiere. Bei grösseren Schlacht- 
häusern wird ein Kühlhaus nicht zu entbehren sein. Ebenso wird 
für Erwärmung der Hallen bei sehr grosser Kälte durch Central- 
heizung und für entsprechende Beleuchtung durch elektrische oder 
Gaseinrichtungen Sorge zu tragen sein. Ferner ist bei jedem 
grösseren öffentlichen Schlachthause die Anlage von Talgschmelze- 
reien und Albuminfabriken zur Verarbeitung der AbfUUe nicht zu 
umgehen. Auch gehört dazu eine Rossschlächterei, in welcher die 
für die menschliche Nahrung bestimmten Pferde geschlachtet wer- 
den. Mit vielen Schachthäusem ist auch eine Anstalt zur Ge- 
winnung animalischer Lymphe verbunden. Unbedingt erforderlich 
ist auch, dass Einrichtungen zur Verwertung und Vernichtung des 
beanstandeten Fleisches vorhanden sind. 

Jedes öffentliche Schlachthaus sollte eine Freibankeinrichtung 
besitzen, um dasjenige Fleisch noch für den Konsum zu erhalten, 
welches nicht gesundheitsschädlich ist, aber entweder schon direkte 
Veränderungen seiner Substanz nachweisen lässt oder von kranken 
Tieren stammt, jedoch noch zur menschlichen Nahrung geeignet 
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erscheint, also den Konsumenten nicht schädigt. (Freibänke gab 
es schon im Mittelalter.) Das Freibankfleisch darf nicht in grös- 
seren als vorgeschriebenen Stücken oder zu einem andern Preise 
verkauft werden; am besten würde das beanstandete, nicht bank- 
mässige Fleisch im rohen oder gekochten Zustande auf der Frei- 
bank des Schlachthofes unter Aufsicht der Polizeibehörde oder der 
Schlachthofbeamten verkauft. 

In Orten ohne geregelte Fleischbeschau und ohne Freibank 
wird das nicht bankwürdige Fleisch mit einem seiner Form und 
Farbe nach besonderen Stempel „nicht bankwürdig" versehen und 
so für den Konsumenten in gewisser Art deklarirt. 

Das Kochen des Fleisches ist nicht zur Beseitigung aller 
Schädlichkeiten des Fleisches ausreichend. Durch das übliche 
Pökel verfahren kann schwachfinniges und schwachtrichinöses Fleisch 
noch unschädlich gemacht werden. 

Das bei der Fleischbeschau für die menschliche Nahrung un- 
geeignet befundene Fleisch muss entweder durch Vernichtung be- 
seitigt oder technisch verwertet werden. 

Um diese Vernichtung durchzuführen, hat sich das Verbrennen 
der Konfiskate am zweckmässigsten gezeigt und sind deshalb auch 
an einzelnen Schlachthöfen Verbrennungsöfen eingerichtet. Wird 
nun durch das Verbrennen die Vernichtung aller schädlichen Orga- 
nismen auch am gründlichsten herbeigeführt und somit auch einer 
Weiterverbreitung derselben vorgebeugt, so ist dieses Verfahren 
andererseits auch das unwirtschaftlichste. Man wird es deshalb 
in solchen Fällen beibehalten, - wo besondere Gefahren für den 
Menschen oder eine Weiterverbreitung der Schädlichkeit zu fürchten 
ist z. B. für Kadaver von rotzigen Pferden und milzbrandkranken 
Tieren. 

In den meisten Fällen wird man jedoch die wirtschaftliche Ver- 
wertung der Bestandteile des tierischen Körpers ermöglichen können. 
Für diesen Zweck hat sich nun die Dampfsterilisation auf chemisch- 
thermischem Wege zweckmässig erwiesen, sowie in neuerer Zeit 
das System Podewils für geruchlose Verarbeitung von Tierkada- 
vem und Schlachthausabfällen (Podewils Fäkal-Extraktfabriken 
in München.) 
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Beschaffenheit der einzelnen Fleischsorten, deren Zubereitung 

und Verwendung. 

Rindfleisch. 

Unter Rindfleisch versteht man das Fleisch von Stieren, Ochsen, 
Rindern und Kühen; sämtliche Sorten finden im allgemeinen die- 
selbe Verwendung und sind nur ihrer Qualität nach verschieden. 
Rinder im Alter bis zu drei Jahren besitzen meist ein hellziegel- 
Totes, feinfaseriges, wenig saftiges und derbes Fleisch mit weissem 
und bestem Fett in massiger Menge und breite Bindegewebezüge 
zwischen den Muskelgruppen. Rindfleisch ist im allgemeinen nach 
dem Greflügelfleische , welches am eiweissreichsten ist, das nahr- 
hafteste und spielt unter allen Fleischsorten die hervorragendste 
Rolle. Bei alten, einige Wochen vor dem Schlachten etwas ge- 
mästeten Kühen ist das Fleisch braunrot, bei nicht gemästeten 
Kühen dagegen hellrot. Nach dem Kochen ist solches Fleisch 
trocken und zähe. Das Fett der Kühe ist weissgelb und fest; 
bei älteren gelb und weniger fett. Stiere, Bullen, besonders ältere, 
längere Zeit zum Zug verwendete Tiere haben ein dunkelkupfer- 
rotes Fleisch mit nur geringem Fettgehalt. Das Fett ist meistens 
weiss und umwächst in der Regel nur grössere Muskelgruppen. 
Im allgemeinen ist das Fleisch junger gemästeter Bullen von dem- 
jenigen der Mastochsen wenig verschieden; letzteres besitzt rot- 
braune Farbe, welche bei älteren Tieren dunkler ist als bei den 
jungen. Dabei ist das Fleisch mehr oder weniger mit Fett durch- 
wachsen, so dass es wie marmoriert erscheint. Die Fleischfasem 
sind massig, grobfaserig, derb und glänzend. Das Fett ist fest, 
weiss bis weissgelb, bei Weideochsen oft gelb, fast citronengelb. 
Schlecht genährte Ochsen dagegen besitzen dunkleres Fleisch, das 
Fett ist weniger reichlich und mehr gelblich gefärbt, dagegen tritt 
das Bindegewebe stärker hervor. Das Fett des Rindviehs schmilzt 
bei 41—50® C und erstarrt bei 29—36® C. Es besteht vorwiegend 
aus Stearin und Palmidin und enthält nur wenig Olein. 

Zum Genüsse muss das Rindfleisch, wie dasjenige aller warm- 
blütigen Tiere erst entsprechend zubereitet werden, denn einerseits 
ist das menschliche Gebiss zum Verkleinem des rohen Fleisches 
nicht geeignet, andererseits können nach dem Genüsse des Fleisches 
auch des sogenannten rohen Hackfleisches von als gesund erkannten 
Tieren Erkrankungen zu Tage treten, ohne dass an dem Fleische 
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Anzeichen eingetretener Zersetzung wahrgenommen werden können. 
Abgesehen davon, dass sich der Mensch vor den Tieren auch da- 
durch auszeichnet, dass er seine Futterstoflfe kocht, werden durch 
die Operationen in der Küche die physikalischen und chemisclien 
Eigenschaften der Fleischwaren bedeutend und zwar sehr günstig 
verändert, selbst dann, wenn kein angenehm riechender oder ange- 
nehm schmeckender Stoff dabei entwickelt wird. Wie erwähnt 
lässt sich rohes Fleisch nicht gut kauen. Es erweist sich selbst 
von jungen Tieren zäh und faserig. Gut gekochtes Fleisch kann 
mit den Zähnen besser zerkleinert werden, es widersteht viel we- 
niger der Kraft der Zähne und enthält ein gelockertes oder selbst 
aufgehobenes Bindegewebe. Letzteres ist besonders der Fall bei 
vorhergehender Behandlung mit einer saueren Flüssigkeit, z. B. Ein- 
legen in Essig. Das Rindfleisch wird in der Regel in gekochtem 
oder gebratenem Zustand genossen. 

Beim Kochen verhält sich das Fleisch etwas verschieden, je 
nachdem man es in siedendem oder kaltem Wasser *) zu Feuer 
bringt, d. h. ob man gutes Siedfleisch oder gute Fleischbrühe er- 
zielen will. Ist ersteres der Fall, so überzieht sich die Oberfläche 
des Fleisches mit einer Schicht von geronnenem Eiweiss und es 
gehen nur Spuren von Eiweiss ins Wasser über, gerinnen darin 
und treten als leicht abschöpfbarer Schaum an die Oberfläche. Mit 
dem Uebergang des Eiweisses in den geronnenen Zustand verßlrbt 
sich das Fleisch, wobei es seine rote Färbung einbüsst und grau 
erscheint. Diese Färbung ist auf eine Zerlegung des Muskelfarb- 
stoffes durch die Wärme zurückzuführen, welche bei 70 — 80^ C 
erfolgt. Die Färbung des Fleisches giebt uns deshalb innerhalb 
gewisser Grenzen einen guten Anhaltspunkt, um die Temperatur 
beurteilen zu können, der das Fleisch ausgesetzt war. Bei fort- 
gesetztem Kochen dringt die Hitze ganz allmählich weiter und 
weiter (Fleisch zählt zu den schlechten Wärmeleitern) in das Innere 
des Fleisches ein und der Mantel von geronnenem Eiweiss wird in 
demselben Grade dicker und dicker, bis endlich bei genügend langer 
Einwirkung der Wärme das Fleischstück durch und durch eine 
graue Färbung zeigt. Mit der beschriebenen Umwandlung geht 
eine Reihe anderer Veränderungen Hand in Hand. Das Binde- 



*) Wasser, das schwefelsaures Calcium enthält, macht Fleisch imd Fleisch- 
brühe weniger schmackhaft, letztere wegen ihres bitteren Geschmackes geradezu 
ungeniessbar. Diese Erscheinung erklärt sich aus der Umsetzung des Ca SO^ 
mit den im Fleische enthaltenen Mgsalzen zu Mg SO^. 
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gewebe lockert sich mehr und mehr und wird zum Teil in Leim 
übergeführt. Indem die Umhüllung der Pettzellen eine analoge 
Umwandlung erftlhrt, wird ein Teil des Fettes frei und begiebt 
sich in Form grosser Augen auf die Oberfläche der Flüssigkeit. 

Weiter findet ein Diffusionsverkehr zwischen den in Wasser 
löslichen Bestandteilen des Fleisches und der siedenden Flüssigkeit 
statt, der allerdings mit der Zunahme der festen Albuminhülle an 
Umfang einbüsst. Infolge dieses Diflrisionsverkehrs tritt ein nennens- 
werter Teil der Extraktivstoffe und Salze in die Fleischbrühe über, 
doch bleibt bei nicht zu anhaltendem Kochen immer noch soviel von 
diesen Stoffen im Fleische zurück, um diesen einen guten Geschmack 
zu sichern. Von einer Peptonisirung des Fleisches in einem irgend 
nennenswerten Umfange kann bei dieser Zubereitung keine Bede 
sein. Beim Ansetzen des Fleisches mit kaltem Wasser ist der 
eben mitgeteilte Verlust des Fleisches an Extraktivstoffen und 
Salzen weit grösser — über 80 7o der Nährsake treten in die 
Fleischbrühe über — und das so behandelte Fleisch besitzt in der 
Begel einen faden Geschmack, da nur die Erdphosphate zurück- 
bleiben. An die Oberfläche der Suppe begeben sich weit grössere 
Mengen von geronnenem Eiweiss als beim vorigen Verfahren, doch 
wird hiedurch keine irgend nennenswerte Einbusse an Einweiss 
bedingt, denn der Schaum ist so locker, dass er beim Eintrocknen 
fast in nichts zerfällt. 

Gute Fleischbrühe oder Bouillon erhält man, wenn man 
Bindfleisch, das sich am besten dazu eignet, mit kaltem Wasser 
versetzt, allmählich erwärmt und langsam und anhaltend kochen 
lässt. Das dazu bestimmte Bindfleisch soll saftig und von einem 
wohl genährten Binde, jedoch nicht zu fett sein. Um die Bouillon 
beim Kochen klar zu machen, schöpft man entweder den Schaum 
ab, oder besser, man lässt ihn versieden und sich zu Boden setzen ; 
denn durch Abschöpfen geht gerade das in der Hitze geronnene 
Eiweiss verloren. Sobald kein Schaum mehr aufsteigt, gibt man 
Salz, Gewürze, Lauch, Petersilie, gelbe Bube, Zwiebel dazu, hüte 
sich aber von keinem Teil zu viel beizumischen, und quirle wo- 
möglich ein Ei noch bei. 

Nach Lieb ig erhöht ein kleiner Zusatz von Milchsäure, z. B. 
aus sehr wenig frischem Sauerkraut oder von Chlorkalium, das 
Pikante des Fleischbrühgeschmackes. 

Das Dämpfen ist ein dem Kochen ähnlicher Prozess, wobei 
das Fleisch einer geringen Quantität kochenden Wassers und den 
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heissen Wasserdämpfen ausgesetzt wird. Je nach der höheren 
oder niederen Temperatur des Dämpfens gerinnt das Eiweiss zu 
einer die Oberfläche des zu dämpfenden Fleischstückes überziehen- 
den Kj-uste und verhindert dadurch die Auslaugung desselben. Die 
Erwärmung der inneren Partien erfolgt unter gleichen Umständen 
langsamer als durch das Kochen und das Fleisch bleibt saftreich 
und sehr wohlschmeckend. Das Dämpfen erfolgt umso rascher 
und ausgiebiger, je heisser der einwirkende Wasserdampf ist und 
unter einem je höheren Drucke derselbe steht. 

In hygienischer Beziehung kommt dem Dämpfen eine weit 
höhere Bedeutung als dem Kochen zu, weil durch dasselbe die 
Möglichkeit geboten ist, eine Innentemperatur des Fleisches von 
100 ® C zu erzielen, wobei dasselbe an Schmackhaftigkeit und Nähr- 
wert weniger einbüsst als durch das gewöhnliche Kochen. Zum 
Dämpfen des Fleisches giebt es Apparate verschiedenster Kon- 
struktion. Von denselben ist der Papinsche Topf als geeignet für 
den Haushaltungsgebrauch hervorzuheben. Derselbe stellt ein guss- 
eisernes Gefäss mit glatt geschliffenem Rande dar, auf welches 
ein aufgeschliffener, mittels Schraube und Bügel verschliessbarer 
und mit einem Sicherheitsventil versehener Deckel passt. In ihm 
ist man imstande. Fleisch unter einem bedeutenden Drucke (bis 
zu 6 Atmosphären) zu dämpfen. 

Das Braten des Fleisches vereinigt die Vorteile des gekochten 
Fleisches und der Fleischbrühe in sich ; denn beim Kochen werden 
die Bestandteile des Fleisches durch das Wasser sozusagen in zwei 
Gruppen gesondert, in lösliche und unlösliche. Die löslichen sind 
in das Wasser eingetreten und stellen damit die Fleischbrühe dar, 
die unlöslichen bilden das sogenannte gekochte Fleisch. Ist eine 
solche Sonderung der Fleischbestandteile nicht erwünscht, sondern 
man will sämtliche Fleischstoffe in einer Fleischform zusammen- 
ballen, so lässt man das Fleisch braten. Die heisse Luft des Ofens 
wirkt auf die Peripherie des Fleischstückes und schafft hier eine 
dichte Hülle von geronnenem Eiweiss, wodurch der Saft im Innern 
des Fleischstückes zurückgehalten wird. Beim weiteren Erhitzen 
des Fleisches gerinnen die Eiweissbestandteile entweder ganz oder 
doch grösstenteils. Das Fleisch wird gar, entweder blutig gar, 
oder unblutig gar. Der Zustand des blutigen Garseins tritt auf, 
wenn die Temperatur im Innern des Fleischstückes nicht über 
56^0 hinauskam. Vollkommen gar wird der Braten, wenn die 
Temperatur des centralen Teiles auf 76 — 80^0 steigt. Durch die 
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Umwandlung und Zersetzung der Stoffe der Peripherie des Fleiscli- 
stückes entsteht nicht bloss die braune Farbe, sondern auch der 
charakteristische Bratengeruch. Es handelt sich dabei um die Zer- 
setzung des inosinsauren Kaliums, des Kreatins, Sarkins und wohl 
noch anderer Stoffe. Der Glanz des Bratens wird durch Fettstoffe 
erzeugt, er geht bei unvorsichtiger Behandlung völlig verloren, so 
dass die Oberfläche wie verkohlt aussieht. Der Braten enthält 
Wasser, sämtliche im Fleisch enthaltene Mineralstoffe, geronnene 
Proteinstoffe, Leim, Ureide, Fett u. a. nu 

Wie im Ofen und auf dem Herd, kann man das Braten auch 
am Bratenwender bezw. am Spiesse betreiben. Man steckt als- 
dann die Keule an den Spiess, befestigt sie mit der Spille, lässt 
die von einem lebhaften Kohlenfeuer herkommende heisse Luft auf 
das Fleischstück wirken, betreibt das Begiessen des Fleischstückes 
mit Fett fleissig, um die Peripherie immer dichter zu schliessen, 
und sammelt die ablaufende Flüssigkeit in einem untergestellten 
Geftlss. Nach 17a — 2 stündiger Arbeit ist der Braten gar und 
fertig. 

Das Braten ist als die rationellere Bereitungsweise zu be- 
zeichnen. Man kann zähes Fleisch von alten und abgemagerten 
Tieren noch dadurch mundgerecht erhalten, wenn man dasselbe 
einige Tage in Essig liegen lässt. Durch die Essigsäure wird eine 
Lockerung des Bindegewebes und der Fleischfaser erreicht. Diese 
Behandlungsweise bezweckt oft auch nur die Konservirung von 
solchem Fleisch, für welches man momentan keine Verwendung 
hat, oder zur Bereitung des sogenannten Sauerbratens. 

Selbstverständlich erleidet das Fleisch durch seine Zubereitung, 
sei es durch Braten, Dämpfen oder Kochen eine nennenswerte 
Einbusse von Wasser. Der ganze Nährwert wird nur ausgenutzt, 
wenn das Fleisch als rohes, geschabtes Fleisch genossen wird; 
nächst dem rohen Fleische, das aber nur von ganz gesunden Tieren 
stammen und daher mit grosser Vorsicht zu verwenden ist, ist 
das gebratene Fleisch das beste und nahrhafteste. 

Nach Förster ordnen sich die Zubereitungsarten des Fleisches 
nach den Graden ihrer Ausnutzung wie folgt: Rauchfleisch, Braten, 
Suppenfleisch mit siedendem Wasser angesetzt, rohes Fleisch, 
Pökelfleisch, geröstetes Fleisch, Suppenfleisch mit kaltem Wasser 
angesetzt. 
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Einige Bemerkungen über die Zubereitung des Fleisches in der 

Küche. 

Wie oben bereits bemerkt, kann das beste Fleisch durch unzweckmässige 
Behandlung verdorben werden; besonders ist auch peinlichste Reinlichkeit zu 
beobachten. Das Fleisch ist vor jeder Verunreinigung, auch vor dem Besuche 
von Fliegen und anderem Greschmeiss aufs beste zu schützen, da diese oft die 
Ueberträger der Keime vom Fleischvergiftungen sind. Das Einhüllen des 
Fleisches in einen Gazebeutel bietet keinen genügenden Schutz. Man muss 
auch dafür sorgen, dass derselbe dem Fleische nicht anliege, sonst ist letzteres 
vor dem unappetitlichen Treiben der Sohmeissfliege nicht gesichert. 

Femer ist das Fleisch an einem frischen und gesunden Ort aufzubewahren, 
das gekochte oder gebratene nicht ausgenommen. Auch vom Keller muss, wenn 
er als Aufbewahrungort von Speisen dienen soll, vorausgesetzt werden, dass er 
trocken und luftig ist. Ueber den Wert der Eisschränke ist bekannt, dass 
auch sie unfehlbaren Schutz nicht bieten. Bei längerem Liegen des Fleisches in 
einem derartigen Gehäuse ändert sich zuweilen sowohl die Farbe als der Ge- 
schmack. Bei Anwendung sogenannter Konservensalze muss man wissen, wie 
dieselben am besten ihren Dienst erfüllen, um das natürliche Fleischrot zu er- 
halten oder zu steigern und die Haltbarkeit des Fleisches zu fördern, ohne die 
Gesundheit zu schädigen. 

Das beste Fleisch kann verderben, sein Nährwert herabgesetzt werden, 
wenn es schlecht bereitet wird. 

Hierbei handelt es sich in der Hauptsache um das Braten, Dünsten und 
Kochen. 

Gut gebratenes Fleisch ist nicht nur durch Schmackhaftigkeit ausgezeichnet, 
sondern auch besonders leicht verdaulich. Das Braten ist so zu leiten, dass 
recht schnell eine Hülle von gerösteten Stoffen um das Fleischstück entsteht, 
durch diese oberflächliche Schicht von geronnenem Eiweiss wird der Fleisch- 
saft im Innern zurückbehalten; Hineinstechen in das Fleisch ist zu vermeiden, 
da dadurch der Austritt des Saftes begünstigt wird. Auch beim Wenden des 
Bratens soll keine Verletzung vorkommen. Wenn grosse Braten im Innern oft 
noch blutig sind — dem einen ein Zeichen der Güte, dem andern zum Ekel — 
so ist die Hitze noch nicht tief eingedrungen. Mag das Braten am Spiesse oder 
im Ofen geschehen, in jedem Falle muss diesem Geschäft grosse Sorgfalt zu- 
gewendet werden. Allseitige und rasche Einwirkung der Hitze, fleissiges Nach- 
sehen und Wenden, öfteres Begiessen mit dem ausgeschmolzenen Fette oder mit 
Butter und Fett, das sind die Haupterfordemisse. Die richtige Brathitze er- 
kennt man am einfachsten daran, dass ein auf die erhitzten Platten geleg^tes 
Papier sich nur schwach bräunt, aber nicht verkohlt. Bei Nachlässigkeit in der 
Zubereitung trocknet der Fleischsaft ein — das Fleisch wird nicht „saftig". 
Die Fasern nehmen eine derartige Beschaffenheit an und der Braten büsst seinen 
Wohlgeschmack ein. Gerade die brenzlichen Stoffe, die bei geschickter Zu- 
bereitung entstehen, äussern eine anregende Wirkung auf den Geschmacksinn 
und auf die Absonderung der Verdauungssäfte. 

Das Dämpfen oder Dünsten liefert gleichfalls ein schmackhaftes und nahr- 
haftes Fleisch. In einem gut zugedeckten Topfe wird die Fleischfaser erweicht 
und leicht verdaulich gemacht durch den Dampf, der sich aus dem Wasser des 
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Fleisches oder einer zugesetzten geringen "Wassermenge bildet. Beim Kochen 
des Fleisches werden die nährenden Teile desselben in zwei Gruppen unter- 
schieden: in Fleischbrühe und Fleisch. Jene enthält die im Wasser löslichen 
Bestandteile, dieses die unlöslichen Stoffe. Will man dem Fleische seine lös- 
lichen Stoffe wahren^ will man also ein gutes Kochfleisch herstellen, so 
muss man es in eine massige Menge siedenden Wassers bringen. Wie beim 
Braten, gerinnt auch in diesem Falle das Eiweiss der oberflächlichen Fleisch- 
schicht und verhindert das Austreten des im Innern befindlichen Fleiachsaftes. 
Von aussen her aber dringt zwar die Hitze des Wassers ein und macht das 
Fleisch mürbe, aber dem Wasser selbst ist der Eintritt erschwert. 

Nach kurzer Zeit stimmt man die Temperatur etwas durch Wegrücken 
des Topfes von der heissesten Stelle oder durch Hinzufügung von kaltem Wasser. 
Quillt das Fleisch auf, was allerdings nur vom Fleisch junger Tiere geschieht, 
zeigen sich die Fasern beim Anstechen mit der Gabel weich, so muss der Topf 
entfernt werden, die Zubereitung ist zu Ende. Ueberschreitet man diesen Zeit- 
punkt, so wird das Fleisch unter Einschrumpfung der Fasern hart und homartig ; 
es verliert an Ansehen und Geschmack und Verdaulichkeit. Dass grössere 
Fleischstücke beim Braten und Kochen verhältnismässig weniger Fleischsaft ver- 
lieren, als kleine, ist in der im Verhältnis zum Fleischstück kleineren Ober- 
und Austrittsfläche begründet. Denselben Zweck verfolgt man, wenn man das 
Fleisch mit Bindfaden zusammenschnürt. Umgekehrt wird ein klein ge- 
schnittenes Fleisch, zumal wenn es mit kaltem Wasser zugesetzt und allmählich 
zum Sieden erhitzt wird, gründlich ausgekocht d. h. seiner löslichen Stoffe be- 
raubt. Dieses Verfahren liefert zwar eine gute Fleischbrühe, aber ein schlechtes 
Kochfleisch. Beides zugleich zu erhalten, ist unmöglich; es sei denn, dass man 
ein grösseres Stück geteilt imd den einen Teil zur Herstellung von Fleischbrühe 
verwendet, den anderen aber zu Kochfleisch zubereitet hätte. Diese Teilung 
kann in der Weise geschehen, dass man den Knochen mit dem ihm bena(th- 
barten Teile klein gespalten und gehackt in kaltes Wasser bringt, dies mit 
Salz versetzt und nach einigen Stunden langsam auskocht. Der kochenden 
Brühe fügt man endlich das Fleischstück hinzu, welches man zu einem saftigen 
Stücke zubereiten wiU, während die erstgenannten Fleischteile das Suppenfleisch 
geliefert haben. Wenn man dem „ausgekochten" Fleisch allen Nährwert ab- 
spricht, so irrt man. Es ist ihm ja nur der lösliche Gehalt und ein kleinerer 
Teil des Eiweisses genommen worden. In der Hauptsache hat sich die Ver- 
daulichkeit verringert. Was seine Schmackhaftigkeit betrifft, so wird sie leicht 
durch Hinzufügung von Gewürzen und Fleischextrakt wieder hergestellt, ohne 
dass die Zuträglichkeit für den Magen leidet. 

Bekannt ist, dass Rindfleisch die „kräftigste" Fleischbrühe (Bouillon) liefert. 
Das liegt nicht sowohl in ihrem Eiweissgehalt — dieser ist thatsächlich in jeder 
Bouillon, die nicht durch eingequirltes Ei daran reicher gemacht worden ist, 
sehr gering — sondern vielmehr in dem Gehalte an wichtigen Blutsalzen, an 
denen gerade das Ochsenfleisch reich ist, und zugleich in eigentümlichen Ex- 
traktivstoffen begründet. Diese Bestandteile machen die Fleischbrühe nicht in 
erster Linie zu einem Nahrungsmittel (zumal wenn man den „Schaum", d. i. das aus- 
geschiedene und geronnene Eiweiss abgeschöpft hat), sondern sie verleihen ihr 
vor allem einen Wert als Genussmittel. Jene Stoffe üben unzweifelhaft einen 
anregenden belebenden Einfluss auf das Nervensystem aus, indem sie den osmo- 
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tischen Druck des Blutes erhöhen; denn Salzlösungen leisten im Körper Arbeit 
und stärken daher einen Wiedergenesenden, wenn er an jenen Bestandteilen ver- 
armt war. Keinefalls darf man bei aller Wertschätzung dieser vorteilhaften 
AVirkung vergessen, dass die Fleischbrühe ein selbständiges Nahrungsmittel 
nicht sein kann. 

Kalbfleisch. 

Kalbfleisch ist von ganz jungen Kälbern blassrot oder graurot; 
bei älteren, gut genährten Kälbern mehr rot. Sind die Tiere 
längere Zeit mit Milch genährt, so ist das Fleisch weiss, fast wie 
Hühnerfleisch, wird jedoch an der Luft etwas dunkler. Die Fleisch- 
fasem sind zart, die Muskeln nicht mit Fett durchwachsen, da- 
gegen findet sich dasselbe reichlich in der Umgebung der Nieren, 
unter der Haut und im Gekröse. Kälber, welche älter als vier 
Wochen sind, haben schon ein derberes, dunkleres Fleisch; im 
Alter von sechs Monaten ist das Fleisch schon hellrot, das Fett 
fest und bei gut genährten Tieren schon in grosser Menge vor- 
handen. Bei unreifen, nüchternen Kälbern ist das Fleisch stark 
durchfeuchtet, weich, grauweiss von Farbe und sehr mürbe. Das 
spärlich vorhandene Fett ist meist von blasser, sulziger Be- 
schaflenheit. 

Das Fett der Kälber fühlt sich schmierig an, ist weiss, weicher 
wie Rinderfett und beginnt bei 52® C. zu schmelzen. 

Kalbfleisch wird meist in gebratenem und gedämpftem Zustand 
genossen und ist wegen seiner leichten Verdaulichkeit als Kranken- 
kost sehr beliebt. 

Hammelfleisch oder Schaffleisch. 
Das Fleisch von gut genährten Hammeln zeichnet sich durch 
feste, dichte, feine Faserung der Muskulatur und durch rotbraune 
Farbe aus. Es ist nicht mit Fett durchwachsen, doch sind bei 
gemästeten Tieren die Muskeln mit reichlichen Fettmengen um- 
geben. Das Fett (Talg) ist von reiner, weisser Farbe, hart, spröde 
und besonders reichlich um die Nieren, an der Brust, auf den 
Lenden vorhanden ; es besitzt einen an den Schafstall erinnernden 
Geruch. Bei grösserem Fettgehalte nimmt das Hammelfleisch einen 
eigentümlichen talgigen Geschmack an, der im allgemeinen nicht 
beliebt ist, Hammel liefern im Alter von zwei bis vier Jahren im 
Herbst nach^dem Weidegang das beste Fleisch. Das Fett schmilzt 
bei 41 — 52 ®C, erstarrt bei 27— 40** C und besteht vorwiegend 
(70 7o) stus Stearin, enthält Dalmitin und nur sehr wenig Olein. 
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Hammelfleisch wird in Deutschland meist gebraten oder gekocht 
genossen, in Oesterreich findet es nur als Genussware beschränkte 
Verwendung, während es in Frankreich, speziell in Paris, sehr ge- 
schätzt ist und in demselben Masse konsumirt wird wie in Deutsch- 
land und Oesterreich das Rindfleisch. Das Fleisch nicht zu fetter 
Tiere wird meist dem hochgemästeter vorgezogen. 

Ziegenfleisch. 

Ziegenfleisch ist im allgemeinen heller gefärbt als Schaffleisch. 
Dabei ist das Fett mehr in der Bauchhöhle als unter der Haut 
und zwischen den Muskeln entwickelt. Das Fleisch der Ziegen- 
böcke ist an dem eigentümlichen, höchst widerwärtigen Geruch 
erkennbar, wodurch das Fleisch als Genussware ganz unbrauchbar 
wird. Das Fett schmilzt bei 43 ® C. Die Ziege wird bei uns nicht 
als Schlachttier, sondern der Milchproduktion wegen gehalten, 
weshalb eben nur ausnahmsweise ältere Ziegen zur Schlachtung 
gelangen. Nur junge Ziegenböcke werden im Alter von wenigen 
Wochen als Kitze zum Braten verwendet. 

Schweinefleisch. 

Das Fleisch gut genährter junger Tiere ist rosenrot, fettdurch- 
wachsen und an dem derben, festen, feinkörnigen Speck leicht er- 
kennbar, welcher bei zweckmässig ernährten Schweinen eine klare, 
weisse Farbe besitzt. Aeltere kastrirte männliche oder lange zur 
Zucht verwendete Tiere besitzen ein dunkleres grobfaseriges Fleisch, 
das wenig durchwachsen ist. Die Muskeln des Schweines zeigen 
ausgesprochener als bei anderen Schlachttieren eine nach Körper- 
regionen verschiedene Färbung; einzelne Muskeln sind hell rosarot, 
andere viel dunkler. Je nach dem Alter, Geschlechte, Basse und 
der Ernährung der Tiere prägen sich diese Erscheinungen schwächer 
oder stärker aus. 

Das Fleisch alter Zuchteber ist sehr dunkel, wenig mit Fett 
durchwachsen, grobfaserig und zähe ; ihr Fett ist nicht selten gelb 
und hart und gummiartig elastisch. Bei alten Ebern und Kryp- 
toriden, den sogenannten Innen- oder Spitzebern, bei denen ein 
oder beide Hoden in der Bauchhöhle oder im Leistenkanal zurück- 
geblieben sind, hat das Fleisch häufig einen unangenehmen urinösen 
Geruch und widerlichen Geschmaclc Diese unangenehme Eigen- 
schaft ist jedoch nur bei Tieren mit funktionsfähigen Hoden, nicht 
bei solchen mit verkümmerten Organen beobachtet worden; sie soll 
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mehr oder weniger bei ca. 20 7o der geschlachteten Tiere vor- 
handen sein. 

Das Fett des Schweines schmilzt bei 42— 48®C und erstarrt 
bei 26— 28^C. Es enthält 38 7^, Stearin und 62 V^ Olein. Wegen 
des hohen Fettgehaltes lässt sich Schweinefleisch leicht aufbewahren. 

Für den Genuas des Schweinefleisches ist ganz besondere Vorsicht ge- 
boten wegen der im lebenden Schweine nicht selten vorkommenden Trichinen, 
die, wenn sie lebend in den Menschen gelangen, sich dort in kurzer Zeit in 
unglaublicher Weise vermehren, in das Fleisch des Menschen einwandern und 
zu der schmerzhaftesten Krankheit, die in vielen Fällen mit dem Tode endet, 
Veranlassung geben. Ausser mit diesen ist das Schweinefleisch häufig mit Finnen 
(auch das Rind), den Entwicklungsformen des Bandwurms behaftet, aus denen 
im Darm des Menschen der schwere Erkrankungen und Ernährungsstörungen 
bedingende Bandwurm hervorgeht. 

Gewöhnlich wird Schweinefleisch im gebratenen Zustand ge- 
nossen, dann hauptsächlich als geräuchertes Fleisch und Schinken; 
ausserdem wird viel zu Wurst verarbeitet. Gekochtes Schweine- 
fleisch ist weiss oder weissgrau, während das der vorgenannten 
Schlachttiere beim Kochen graue bis dunkelgraue Farbe erhält. 

Pferdefleisch. 

Während Pferdefleisch das Festtagsfleisch der alten Deutschen 
war, herrschte früher und teilweise auch jetzt noch ein kaum be- 
rechtigtes Vorurteil. Ein gut genährtes, in nicht zu hohem Alter 
geschlachtetes Pferd liefert ein Fleisch von hohem Wohlgeschmack. 
Das Filet desselben übertrifft an Zartheit, Saftigkeit etc. das des 
Rindes, mit dem es sonst sehr vergleichbar ist und auch an Nähr- 
wert gleichkommt; eine Suppe von Pferdefleisch hat einen äusserst 
angenehmen Geschmack, nur hat man bei der Bereitung desselben 
für vollständige Beseitigung allen Fettes zu sorgen, da diesem ein 
wenig zusagender sogar unangenehmer Geschmack anhaltet. 

Da aber bei uns das Pferd nicht als Schlachttier gehalten 
wird, sondern in der Regel erst im Alter wegen Unbrauchbarkeit 
geschlachtet wird, findet das Pferdefleisch nicht als Nahrungsmittel 
Verwendung, während andere Völker wie die Kaimucken, Tartaren 
und Kirgisen leidenschaftliche Pferdefleischesser sind. 

Pferdefleisch ist nach der Schlachtung in der Regel rotbraun, 
wird aber bald dunkler und bei längerem Liegen besonders an der 
Oberfläche bisweilen schwarzbraun. Die Fleischfasem sind ziemlich 
fein, eng mit einander verbunden und lassen sich nicht leicht zer- 
quetschen; sie sind mit Fett nicht durchwachsen, sondern von dem- 
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selben umgeben. Das Fett ist bei älteren Pferden weich, kömig 
und tief citronengelb, während es bei jüngeren Tieren fester und 
weichgelb ist. Die gelbe Farbe ist ein Unterscheidungsmerkmal 
vom Fette der Wiederkäuer; es ist grösstenteils unter der Haut 
am Kamme, in den >Bauchlappen und im Gekjröse abgelagert. Das 
Pferdefett fängt bei ca. 30 ^ C. an zu schmelzen und enthält 4 7o 
Stearin und 96 7o Olein. Das Knochenmark ist wachsgelb, schmierig, 
weich, erstarrt aber an der Luft etwas. 

Gekocht ist das Pferdefleisch zähe, die Suppe von tiefgelber 
Färbung und mit grossen gelben Fetttropfen bedeckt. Beefsteaks 
von Pferdefleisch sind wegen ihres saftigen und vorzüglichen Ge- 
schmackes sehr beliebt und werden oft unbewusst gegessen. Da 
in ganz Deutschland die Pferdeschlächtereien unter polizeilicher 
Aufsicht stehen und dort die Pferde vor und nach dem Schlachten 
tierärztlich untersucht werden, so ist dem Konsumenten hier mehr 
als bei anderem Fleisch die Gewähr geboten, dass weder kranke 
noch sehr abgemagerte Tiere zum Genüsse zugelassen werden. 

Der dauernde Genuss von Pferdefleisch vermag nach Pflüg er 
Gesundheitsstörungen hervorzurufen, die im Auftreten von Diarrhöen 
bestehen. Eine verhältnismässig kleine Zugabe von Fetten hebe 
aber die abführende Wirkung, welche von (}em im Pferdefleisch 
enthaltenen „Jecorin" herrühren soll, wieder auf. Pflüger giebt 
Vorschriften, welche für die Küche, besonders in Hinblick auf 
belagerte Festungen, bei der Ernährung mit Pferdefleisch benutzt 
werden sollen, um die beobachteten Gesundheitsstörungen auszu- 
schliessen. 

Geflügelfleisch. 

Das Fleisch des Hausgeflügels, das wegen seines hohen Eiweiss- 
gehaltes als Nahrungsmittel besonders geschätzt ist, behält nach 
dem Schlachten lange die alkalische Reaktion bei und enthält stets 
Kreatin. Seine Farbe ist je nach der Gattung, dem Alter, ins- 
besondere aber nach der Körpergegend verschieden. Das lichteste 
Fleisch giebt die Brustmuskulatur, während die hintern Extremi- 
täten dünneres Fleisch aufweisen; die Verschiedenheit in der 
Färbung beruht auf Differenzen im Hämoglobingehalt. In prak- 
tischer Beziehung unterscheidet man auch thatsächlich das Geflügel 
in solche mit weissem und solche mit schwärzerem Fleisch. Weisses 
Fleisch liefern das Haushuhn, das Perlhuhn, der Truthahn, Pfau, 
während Gans, Ente und Taube ein dunkleres — schwarzes — 

Seel, Nahrangs- nnd Gennssmlttel. 5 
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Fleisch geben. Das Geflügel liefert im jugendlichen Alter das beste 
Fleisch. 

Die einjährigen Hühner sind unbedingt die besten, doch können 
auch noch gut gehaltene zweijährige Tiere zum zarten Geflügel 
gerechnet werden. Was aber über zwei Jahre alt ist, gehört nur 
noch in die Suppe. Das Fleisch der jungen Tiere ist zart und 
weiss, das der alten dagegen hat einen Stich ins Bläuliche. 

Im allgemeinen wird vom Geflügel ein Tier als jung bezeichnet, 
wenn es im laufenden Jahre geboren, also noch nicht über ein 
Jahr alt ist. Tauben und Haushuhn gelten nur bis zu der Zeit 
jung, in welcher sie geschlechtsreif werden, die Tauben ungefähr 
bis zum sechsten, das Huhn ungefähr bis zum neunten Monat. 
Mit dem Eintritt der Geschlechtsreife, welcher bei jeder Tier- 
gattung je nach fiasse und Fütterung zu etwas verschiedenen 
Zeiten erfolgt, verliert das Fleisch seine zarte Beschaflfenheit, die 
Knochen werden durch Aufnahme von Kalksalzen härter und 
widerstandsfähiger. 

Das Alter vieler Geflügelarten kennt man an der sogenannten 
Schwungfeder, die Federfahne derselben ist bei jungen Tieren spitz, 
bei alten mehr oder weniger abgerundet. Ein weiteres Merkmal 
ist der beim männlichen Vogel vorhandene Sporn, dessen Grösse 
beim Haushahn, Truthahn, Auerhahn etc. auf das Alter schliessen 
lässt. Ausserdem giebt die Festigkeit und Biegsamkeit der Knochen, 
besonders am Brust- und Sitzbein, Anhaltspunkte fürs Alter. Bei 
Gänsen und Enten ist die Festigkeit der Luftröhre für das Alter 
massgebend, bei jungen Tieren lässt sich dieselbe (zwischen zwei 
Fingern) leicht eindrücken, was bei alten sehr schwer ist. Besitzt 
eine Gans noch die ersten gelblichen Flaumfedern, so ist sie un- 
gefähr zehn Wochen alt, weil dieselben später verschwinden. 

Das Geflügel wird lebend und tot auf den Markt gebracht. 
Bezüglich des lebenden Geflügels ist wohl kaum in marktpoli- 
zeilicher Hinsicht etwas zu erwähnen, während das im toten Zu- 
stande feilgehaltene Geflügel stets genau und Stück für Stück 
untersucht werden soll. Abgesehen davon, dass es im sanitäts- 
polizeilichen Interesse sehr angezeigt wäre, das Feilhalten von 
totem Geflügel zu verbieten, würde es sich empfehlen, zumindest 
nur den Verkauf des seines Federkleides vollständig entledigten 
(gerupften) Geflügels zu gestatten, weil hiedurch die Untersuchung 
wesentlich erleichtert wird.* Geschrumpfte, welke, ungleichmässig 
gefärbte, bläulich oder blaugrau gefleckte Haut soll hiebei nach- 
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sichtslos als Beanstandungsgrund gelten. Mit hohem Angenmerk 
ist jedoch auf die keineswegs seltene Möglichkeit zu achten, dass 
Geflügel nach auf irgend einem anderen Wege erfolgtem Tode durch 
Anbringung des Halsschnittes scheingeschlaehtet wird, was auch 
insbesondere zur Zeit des Herrschens von Geflügelepidemien häufig, 
aber auch sonst sporadisch vorzukommen pflegt Abgesehen von 
solchen Tieren zukommenden Sektionsmerkmalen ist der postmortale 
Halsschnitt schon an dem Mangel der Blutunterlaufungen in der 
Umgebung der Schnittwunde leicht zu erkennen. Nicht ordnungs- 
gemäss geschlachtetes Geflügel ist ausnahmslos zu vertilgen, des- 
gleichen solches, welches Veränderungen im Aussehen und im 
Gerüche zeigt; ebenso sollen stark abgemagerte Tiere (wohl 
zu unterscheiden von den ganz jungen, oft mageren Back- 
hühnem), als krankheitsverdächtig unbedingt vom Marktverkehr 
ausgeschlossen sein. Dem Verkaufe des an einer Seuche (Geflügel- 
diphtheritis etc.) eingegangenen Geflügels ist mit Nachdruck ent- 
gegenzutreten. 

Fleisch der Männchen schmeckt besser als das zarte Fleisch 
der Weibchen. Kastrirt« (Kapaun = kastrirter Hahn, Poularde 
= kastrirte Henne) vereinigen beides. Wildes Geflügel ist meist 
Leckerbissen; nur in Norddeutschland giebt es auch billiges Wild- 
geflügel. Das Fleisch der Wildente, die nur von Pflanzenstoffen 
lebt, ist besser als das der Hausente, die von Küchenabfällen und 
Fleischresten lebt; (Wild und Geflügel von fleischfressenden Tieren 
schmeckt recht schlecht). 

Das Fett des Geflügels ist mehr unter der Haut und an den 
Därmen. Bei manchen Tieren, z. B. Gänsen, wird das Fett gesondert 
gewonnnen und benützt. Im allgemeinen wird Geflügel gekocht, 
gebraten oder gedämpft zum Genüsse hergerichtet. 

Bei weitem die grösste Zahl der Vögel wird iu gebratenem Zustande ver- 
zehrt, meistens mit, selten ohne Sauce. Puter und Kapaune werden wohl 
immer vor dem Einlegen in die Bratpfanne gefüllt. Andere Vögel, als Fasanen, 
Reb-, Feld- und Birkhühner, Haselhühner, Schnepfen, also sogenanntes Vogelwild, 
werden in der Regel nicht gefüllt Gänse, Enten, Hahnen und Tauben werden 
öfter gefüllt als ungefüllt zu Tisch gebracht. Die Füllung trägt nicht unwesent- 
lich dazu bei, das Fleisch saftig zu halten; sie steigert aber auch die Nahr- 
haftigkeit. 

Das Kochen der Vögel geschieht meistens in der Absicht, das Fleisch mit 
samt der Fleischbrühe als sogenanntes Fricass^ beziehungsweise als Ragout zu 
Tisch zu bringen. Man kocht aber auch alte Hühner oder Hahnen, sowie alte 
Tauben, weniger um das Fleisch zu benutzen, als mit der Fleischbrühe hoch 
betagte Leute oder wirklich Kranke zu, erquicken. Zur Herstellung von Puter- 
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Ericass^ müssen eini<2:e Kücheuoperationen zweckmässig miteinander verbunden 
werden, so das Kochen mit dem Dämpfen u. s. w. Beim Dämpfen der Enten 
beschränkt man sich auf diese Operation allein. 

Von Federwild sind unter den Singvögeln die Krammetsvögel 
zu nennen, deren würzig schmeckendes Fleisch, hervorgerufen durch 
die vorwiegend aus Wacholderbeeren bestehende Nahrung des 
Vogels, sehr geschätzt wird. Ferner besitzen die Weindrosseln 
und auch die Grasmücke, Würger, Meisen und Finken Fleisch 
von gutem Geschmack, besonders gelten die Gartenammern (Orto- 
lane) und die Herbstlerche (Leipziger Lerchen) als Delikatesse. 

Ausserdem sind noch die Stare und Spechte, Wildtaube, 
deren Fleisch zur Erntezeit sehr gerühmt wird, Rebhuhn, Hasel- 
huhn und das Alpenschneehuhn zu nennen. Besonders gilt das 
Fleisch des Haselhuhnes als feinstes unter dem Federwild. Ferner 
sind die Fasane, deren Fleisch in den Wintermonaten besonders 
wohlschmeckend ist, und die Schnepfe zu erwähnen. Selbstver- 
ständlich ist das Fleisch jüngerer Vögel dem der älteren vorzu- 
ziehen. 

Das knochenfreie Fleisch eines mageren Huhnes enthält nach 
König ca. 76 7oHjO, ca. 20 7^, stickstoffhaltige, 1,2 7^^ stickstoff- 
freie Substanz, 1,4 7o ^^tt und 1,3 ^/^^ Salze; das eines fetten 
Huhnes 70 7^, Wasser, 18,4 7^, sticksoffhaltige und 1,2 7^^ stick- 
stofffreie Substanz, 9,3 7o ^^^^ und 0,91 7o Salze; das einer 
Gans 38 7^^ Wasser, 15 7^ stickstoffhaltige Substanz, 47,5 7^, Fett, 
0,5 7^, Salze. 

Wildbret 

Die vorwiegendste Eigenschaft des Wildbretes beruht auf dem 
Blutgehalte desselben, infolge des ungenügenden Ausblutens der 
Tiere, welche Eigenschaft dem Federwilde wie auch dem Haar- 
wild in gleichem Masse zukommt. Das Wildbret ist leicht ver- 
daulich und besitzt einen bedeutenden Nährwert, geht jedoch sehr 
leicht in Fäulnis über. 

Das Wild muss eine Schusswunde aufweisen , weil es sonst 
den Verdacht erweckt, dass es von einem in der Schlinge ge- 
fangenen oder in verendetem Zustande aufgelesenen Stücke stammt. 

Postmortal in betrügerischer Absicht beigebrachte Schuss- 
wunden weisen keine Blutunterlaufungen auf. lieber die Todes- 
ursache giebt die Sektion Aufschluss. Umgestandenes oder in 
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Schlingen gefangenes und in dieser Situation verendetes Wild ist 
nicht geniessbar. 

Das feinste Haarwild ist der Hirsch als Hirschkalb oder Spiesser; 
sonst ist sein Fleisch zähe und kann nur in der Beize genossen 
werden. Ein sehr feines, wohlschmeckendes Fleisch ist dasjenige 
von Rehen unter 3 Jahren, wobei unter sonst gleichen Umständen 
den braunen gegenüber den roten Rehen und den Geissen gegen- 
über den Böcken der Vorzug gegeben wird. 

Das meiste Wildbret gehört zu den kräftig nährenden Fleisch- 
gattungen und ist' im allgemeinen auch leichter verdaulich als das 
der gemästeten Tiere. Wild im Gehege gehalten schmeckt wegen 
des Heu- bezw. Hausfutters schlecht; ebenso ist Wildbret in der 
sogenannten Brunstzeit (August und September) schlecht; das Fleisch 
des fleischfressenden Wildes und Geflügels (s. o.) hat ekelhaften 
Geschmack und wird allgemein verschmäht. Auch das Alter ist 
von erheblicher Bedeutung, z. B. giebt ein jimger Hase von 3 bis 
8 Monaten unstreitig den besten Braten. Winterhasen sind ge- 
schätzter als Sommerhasen. 

Das Alter der Tiere erkennt man beim Damwild, wie bei 
den Widerkäuem überhaupt, an der Beschaffenheit des Gebisses, 
beim männlichen Damwild ist auch die Stärke der Stangen sowie 
die Grösse und Zahl der Schaufeln massgebend für das Alter. Bei 
jungen Hasen lässt sich der Brustkorb leicht eindrücken, das 
Flaumenhaar ist an der untern Fläche des Bauches noch sehr 
reich, auch lassen sich die Ohren (die Löffel) junger Hasen leicht 
schlitzen. Das Alter der Rehböcke erkennt man am besten an 
der Zahnbildung. 

Zu erwähnen ist noch das Wildschwein, von dem wieder nur 
die jungen Tiere (Frischlinge) ein sehr feines, schmackhaftes und 
leicht verdauliches Fleisch geben, während jenes alter und sehr 
schwerer Tiere sich an der Grenze der Ungeniessbarkeit bewegt. 
Wildkaninchen kommen vielfach auf den Markt und besitzen ein 
zartes und schmackhaftes Fleisch. Auch das Fleisch der zahmen 
Kaninchen ist gut wegen der Lebhaftigkeit und des anstrengenden 
Geschlechtslebens der Kaninchen. 

Li Bezug auf die sanitätspolizeiliche Beurteilung unterscheidet 
sich das Wildbret von den übrigen Fleischgattungen insofeme, als 
der bei dem Wildbrete allgemein als besonderes Merkmal geschätzte 
eigentümliche Geruch (Haut-Gout) als ein mehr oder minder hoher 
Grad von Fäulnis bei jeder anderen Fleischsorte die Ungeniessbarkeit 
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bedingen würde. Wenn sich auch die Sanitätsbeschau dieser all- 
gemeinen Geschmacksrichtung akkomodiren muss, so ist doch 
Wildbret mit zu starkem Geruch und infolge Fäulnis eingetretener 
Färbungsanomalien zu vernichten. 

Lehmann berichtet über eine Erfahrung, die er bei einem Festessen ge- 
macht hat ; der Rehbraten soll einen solchen etwa käseartigen Geruch (höchster 
Grad von Haut-Gout) verbreitet haben, dass er gegen den Genuss desselben pro- 
testiren zu müssen glaubte. Während er keinen Bissen davon essen konnte, 
verzehrte die Gesellschaft den Braten, ohne dass jemand unwohl wurde, 

Wildbret wird im allgemeinen zum Genüsse ähnlich zubereitet 
wie das Fleisch der seiner Gattung ähnlichen zahmen Tiere. 

Die Verfälschung von „Wildschweinen" ist das Neueste, was auf dem 
Gebiete der Nahmngsmittelfölschung vorgekommen und gerichtlich geahndet 
wurde. Der betr. Wildbrethändler hatte nebst Hirschen, Rehen, Hasen etc. auch 
„angebliche" Wildschweine, d. h, insofern „angeblich", als dieselben keine 
Wildschweine, sondern ganz „gewöhnliche" Hausschweine waren, deren Aeusseres 
durch künstliche Behandlung das Aussehen von Wildschweinen erhielt, zum 
Verkaufe ausgelegt. Die Lnitation solcher Schweine wurde auf nachstehende 
Art bewerkstelligt: Die Schweine wurden vor dem Schlachten solange herum- 
gehetzt, bis sie sich im Zustande vollkommener Erschöpfung befanden, weil 
durch die Ueberanstrengung die Tiere nach dem Schlachten unvollkommen aus- 
bluten, wodurch das Fleisch die für Wildschweine chai-akteristische dunkelrotc 
Farbe erhält. Nach dem Schlachten werden die Tiere mit einem glühenden 
Eisen ihrer Borsten beraubt; die Haut wird dann nur noch mit Russ geschwärzt, 
um so das Aeussere von Wildschweinen zu erhalten. 

Sonstige geniessbare Teile des Tierkörpers. 

Ausser dem eigentlichen Fleische liefert der Tierkörper ver- 
schiedene geniesshare Teile, die teils nach besonderer Zurichtung 
sogar als Luxusnahrungsmittel verzehrt, teils aber wenig geschätzt 
werden. 

Hierher gehört die Leber, Lunge, Niere, Kalbsmilch, Herz, 
Zunge und Hirn. 

Leber der einzelnen Tierarten findet sehr verschiedene Ver- 
wendung. Die der Schweine wird meist zu Leberwurst verarbeitet. 
Die Kalbsleber bildet im gesottenen und gebratenen Zustande ein 
gesuchtes Nahrungsmittel. Leber der gemästeten Gänse, in welche 
sich durch die Mästung viel wohlschmeckendes Fett angesammelt 
hat, bildet als Delikatesse das Material für die bekannten Strass- 
burger Pasteten. In chemischer Beziehung ist der Gehalt der 
Leber an Glycogen, je nach der Ernährungsweise in grösserer oder 
geringerer Menge von Bedeutung, da dasselbe in andern Organen 
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entweder fehlt oder doch nur spärlich auftritt; auch vermehrt es 
den Gehalt der sog. Lebermilchsäure nach dem Tode des Tieres. 
Lunge ist wegen ihrer schwammigen lockeren Beschaffenheit 
als Nahrungsmittel nur wenig beliebt. Ihren faden Geschmack 
sucht man durch Beigabe scharfer Gewürze zu verdecken. Sie 
wird daher meist in pikanter Sauce gegeben. Chemisch unter- 
scheidet sich die Lungensubstanz kaum von der Zusammensetzung 
des Fleisches. 

In kaum glaublicher und scheusslicher Weise halten in Sachsen ein 
Fleischer und seine Frau gegen das Nahrungsmittelgesetz gefrevelt ; sie brachten 
eine mit Tuberkelherden ganz durchsetzte Lunge, die der Fleischbeschauer des- 
halb in eine Abortgrube geworfen hatte, zimi Verkaufe. Wegen des verdäch- 
tigen Aussehens und Geruches gaben die Käufer die gekauften Stücke dem 
Fleischbeschauer; dadurch wurde aufgeklärt, dass der Metzger die Lunge aus 
der Abortgrube wieder herausgefischt, gekocht und verkauft hatte; er erhielt 
ein Jahr, seine Frau wegen Beihülfe fünf Monate Gefängnis. 

Niere. Kalbsnieren werden meist mit dem Fleische zusammen 
gebraten genossen und tragen wegen ihrer massigen Umhüllung 
von zartem, wohlschmeckendem Tette, wesentlich zur Verbesserung 
des meist wenig fetten Kalbfleisches bei. Hammelsnieren sind ge- 
wöhnlich nur Beilage zum Suppenfleisch, in England dagegen ein 
stehendes Gericht auf dem Frühstückstisch der Wohlhabenden. Die 
Niere vom Hammel, Schwein, Rind etc. wird am meisten durch 
ungeeignete Behandlungsweise verdorben, da sie ausserordentlich 
reich an dem in Wasser löslichen und in der Hitze koagulirbaren 
Ei weiss ist, deshalb soll sie nie gekocht beziehungsweise auf 100 ^ 
erhitzt werden, sondern nur ganz kurze Zeit auf offenem Feuer in 
wenig heissem Fett geröstet werden, ohne dass die Wärme Zeit 
hat ins Innere einzudringen. In diesem Zustande ist die Niere 
zart und weich, ihre Grösse kaum verändert, ihre Farbe im Innern 
rötlich und ihr ganzes Gewebe von Saft erfüllt. 

Kalbsmilch oder Kröschen oder Midder ist die sog. 
Drüse, die nur im jugendlichen Zustande bei Säugetieren vorkommt, 
bei ausgewachsenen aber verschwunden ist; man giebt sie gern 
Rekonvalescenten als erstes Kräftigungsmittel wegen ihrer sehr 
leichten Verdaulichkeit und ihres hohen Wohlgeschmackes; im 
übrigen ist sie Luxusnahrungsmittel. 

Herz. Das Herz reiht sich dem eigentlichen Fleische an, in- 
sofern es wie dieses vorzugsweise aus quergestreifter Muskelsub- 
stanz besteht, es unterscheidet sich aber vom Fleisch dadurch, dass 
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es fester und härter und weniger wohlschmeckend wie dieses ist. 
Es wird deshalb direkt fast nur im gedämpften Zustand genossen 
und dient vorzugsweise zur Bereitung von Suppen und Fleisch- 
wurst. In seiner Zusammensetzung stimmt es mit der des Fleisches 
vollkommen überein. 

Zunge. Auch die Zunge ist ein Muskel, aber von grosser 
Weichheit und Zartheit, bei gut genährten Tieren ziemlich reich 
mit wohlschmeckendem Fette durchwachsen. Sie wird in verschie- 
denen Formen genossen ; in frischem Zustande gesotten als Ragoutt 
gebraten oder gebacken, gepökelt, geräuchert oder als wertvolle 
Zugabe zur Schweinswurst. 

In frischem Zustande enthält sie: 

637^ Wasser, 177^ Stickstoflfsubstanz, 187^, Fett, 17^ Salze. 

In geräuchertem und gesalzenem Zustande enthält sie: 
367^^ Wasser, 247^, Stickstoflfsubstanz, SP/^ Fett, 8,57^ Salze. 

An geräucherten Rindszungen und Schweinsschinken hat in neuerer Zeit 
Hu her eine Abnormität beobachtet, welche bisher in der Fleischlitteratur nicht 
beschrieben ist und darin besteht, dass sich auf dem Schnitte, besonders in den 
inneren Partien viele kleine Löcher fanden, von der Grösse eines Stiches mit 
einer dicken Nadel bis zur Erbsengrösse, teilweise auch konfluirend, Gruppen 
bildend. Die peripherischen Teile waren relativ normal. Huber glaubt, dass 
diese Trennungen des Zusammenhanges durch die Bildung von Gasen entstanden 
seien, indem sich in den inneren, vielleicht noch bluthaltigen Teüen eine Zer- 
setzung mit Gasentwicklung gebildet habe, während die Peripherie unter dem 
Einfluss des Salzes gut konservirt wurde. 

Eine andere Ansicht über diese Abnormität geht dahin, dass die Metzger 
dicke Fleischmassen mit starken Gabeln oder Pfriemen durchlöchern, wodurch 
die obengenannte Abnormität hervorgerufen werde. 

Gehirn. Das Gehirn von Kalb und Hammel gilt bei man- 
chen als Delikatesse. Es ist im Vergleiche zum Fleische nach 
seiner Zusammensetzung verhältnismässig arm an Eiweisssubstanzen^ 
dagegen sehr reich an Fett und fettähnlichen Körpern. Charakte- 
ristisch für das Gehirn ist das reichliche Vorkommen von Leci- 
thin und Cerebrin. 

Dass es organische Phosphorverbindungen enthält, wurde durch 
neuere Versuche nachgewiesen; bei einer 12 — ISstündigen Digestion 
des Gehirns wurde die Bildung von PhosphorwasserstofF beobachtet, 
femer wurde noch Ameisensäure, Buttersäure und Valeriensäure 
nachgewiesen. 
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Schlaohtabfälle. 

Während man unter „Schlachtgewicht" die Menge der als 
Nahrungsmittel verwendbaren Teile, in Prozenten ausgedrückt, 
(durchschnittlich 607o), unter Annahme des Lebendgewichtes = 
100 versteht, fallen unter die Bezeichnung „Sohlacht abfalle" 
(in der fiegel 407o vom Lebendgewicht) nicht nur die obengenannten, 
noch verwendbaren Teile des Tierkörpers, nämlich Leber, Lunge, 
Nieren, Herz, Zunge, sondern auch das Blut, Knochen, Knorpel; 
Magen, Milz, Gedärme, Haut und Haare. Von letzteren findet 
das Blut, das neben ca. 787o Wasser ca. 207o stickstoffhaltige 
Substanzen, darunter leichtverdauliche Eiweissstoffe, enthält, noch 
Verwendung zur Bereitung von Blutwurst; die anderen Schlacht- 
abfälle können nur selten (höchstens teilweise zu Leberwürsten) für 
menschliche Nahrungsmittel benutzt werden. 

Fleisch von Fischen. 

Die Fische kommen entweder im lebenden oder im toten Zu- 
stande auf den Markt. Frische tote Fische werden als „abge- 
standen" bezeichnet; sie sind um ein geringes schwerer als das 
Wasser und sinken daher in demselben unter, während nicht frische 
Fische auf dem Wasser schwimmen. Zur Unterscheidung frischer 
Fische von nicht frischen giebt Lehmann folgende Merkmale an: 



Kiemen 


Fleisch 


Augen 


Spec. Gewicht 


Frische tische 


Fnschrot, Ge- 


Derb, fest an 


Vorstehend, Sinken im Was- 




ruch heim Aus- 


den Gräten. 


prall , Horn- 


ser unter. 




einanderziehen 




haut durch- 






der Kiemen- 




sichtig. 






spalte ist frisch. 








Nicht frische 


Blassy gelblich 


Matsch, löst sich 


Eingesunken, 


Schwimmen auf 


Fische 


oder graulich. 


leicht von den 


Umgebung ge- 


Wasser. 




(Zuweilen 


Gräten. Fin- 


rötet , Horn- 






betrügerisch 


gereindrücke 


häute trübe. 






gefärbt.) Ge- 


bleiben stehen 








ruch unange- 










nehm. 









Die Fische soll man lebend kaufen und zum Töten am Halse 
hinter den Kiemen durchschneiden. 
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Das Fangen von Fischen geschieht entweder nach der soge- 
genannten wilden (natürlichen) Art oder nach der zahmen (künst- 
lichen) Art; die erstere Methode erstreckt sich üher alle von der 
Natur gehildeten Wasserläufe und Wasseransammlungen und zer- 
fällt in Hochsee-, Küsten- und Binnenfischerei; während bei der 
letzteren das Fangen in künstlich angelegten Wasserbehältern 
(Teichen oder Kanälen), welche am Ein- und Ausfluss verschliessbar 
sind und nach Belieben mit Wasser gefüllt und wieder entleert 
werden können, bewerkstelligt wird. 

Das Fleisch der Fische ist als Nahrungsmittel des Menschen 
demjenigen anderer Wirbeltiere ziemlich gleich zu halten, keines- 
wegs aber nahrhafter; es ist reicher an Wasser und ärmer an 
stickstoffhaltigen Substanzen und an Fett, bloss mit geringen Aus- 
nahmen hämoglobinfrei. Von dem Fleische der übrigen Tiere unter- 
scheidet sich das der Fische durch seine geringe Haltbarkeit, da 
es schnell in Fäulnis übergeht und aus diesem Grunde rasch kon- 
sumirt werden muss. Der Fisch sollte im Momente der Zu- 
bereitung erst getötet oder aber durch sorgfältige Aufbewahrung 
in Eis vor Zersetzung bewahrt werden. 

Der Wohlgeschmack des Fleisches wird in hohem Grade von 
der Beschaffenheit des Wassers, in welchem die Fische leben, be- 
einflusst; der morastartige Geschmack mancher Fische rührt von 
dem Aufenthalte derselben in schlammigem Wasser her, wie über- 
haupt stehendes, sumpfiges Wasser sehr ungünstig auf Geschmack 
und Geruch des Fischfleisches einwirkt; durch Einlegen solcher 
Fische in frisches Wasser können diese Nachteile oft beseitigt 
werden. 

Am fettesten von allen Süsswasserfischen ist der Aal und der 
Lachs; sie haben ca. 28 7o ^©^^ neben durchschnittlich 13 7o Ei- 
weiss und 59 7o Wasser. Ein sehr wenig fettes, aber an stickstoff- 
haltigen Stoffen sehr reiches Fleisch liefern Barsch und Hecht, 
welche 18— 207o Eiweiss und nur höchstens 17o Fett enthalten. 
Abgesehen von dem Moorgeruche ist die Güte und Sohmack- 
haftigkeit des Fleisches der Fische einer und derselben Gattung 
oft sehr verschieden und hängt wesentlich mit der von ihnen auf- 
genommenen Nahrung und ihrem Alter zusammen. Fische mittleren 
Alters liefern das beste Fleisch, während jenes von zu jungen 
oder zu alten Fischen trocken, zähe ist und fade schmeckt. Während 
der Laichzeit ist er sehr fettarm und um vieles wässeriger, wes- 
halb schon wegen der dadurch verringerten Qualität des Fleisches 
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die Schonung der Fische in dieser Zeit geboten erscheint ; ausser- 
dem enthalten manche Fische, besonders Barsche, während der 
Laichzeit Stoffe, deren Qenuss Cholerine hervorruft. 

Die Laichzeit fällt bei den meisten Fischen in den Sommer, 
so dass in dieser Zeit die Fortpflanzung der Fische der Natur tiber- 
lassen werden kann ; nötigenfalls bringt man die laichenden Fische, 
besonders Karpfen, in geeignete, geschützte Teiche. Bei den im 
Winter laichenden Lachsen, Forellen, Saiblingen etc. wird meistens 
für die Fortpflanzung auf künstliche Weiae gesorgt. Da bei den 
meisten Fischen die Eier erst nach ihrem Austritte aus den mütter- 
lichen Körper im Wasser durch die Samenflüssigkeit (Milch) des 
Männchens befruchtet werden, werden zum Zwecke der künstlichen 
Fischzucht die Eier der Weibchen (Rogener) mit der Milch der 
Männchen yorsichtig gemischt und dann mit Wasser übergössen, 
welches die Temperatur des zur Speisung des Brutapparates be- 
nutzten Gewässers (am besten 1 — 5 ^) besitzt. Nach einigen Minuten 
wird die milchig getrübte Flüssigkeit abgegossen und dann die 
noch einmal mit Wasser abgespülten Eier in einen geeigneten 
Brutapparat gelegt. Nachdem sie dort ausgebrütet sind, müssen 
die jungen Fischchen bis zu ihrer Aussetzung noch einige Zeit 
gepflegt werden. 

Von den Süss wasserfischen (Karpfen, Hecht, Salm, Lachs, 
Lachsforelle, Forelle, Aal, Neunaugen, Barsch, Saibling, Schleie, 
Zander) nehmen die Forelle, der Salm und der in den Alpenseen 
vorkommende Saibling die erste Stelle in Bezug auf feinen Ge- 
schmack ein. Diese Fische laichen im Winter und Spätherbst. 
Der Salm ist ein Wanderfisch, welcher im Mai und Juni aus dem 
Meere in die Flüsse wandert. Er wird bis zu 40 kg schwer. 
Unter den Seefischen (Flunder, Steinbutt, Goldbutt, Zunge, Kabeljau 
oder Dorsch, Schellfisch, Maifisch, Hering, Sprott, Sardelle, Makrele) 
finden der Hering (Clupea harengus) und der Schellfisch (gadus 
acglefinius) ausgedehnte Verwendung, daneben auch der Kabeljau 
(im jungen Zustande „Dorsch", im getrockneten Stockfisch, im 
gesalzenen „Laberdan" genannt). 

Heringe kommen besonders in Nord- und Ostsee häufig vor. 
Als Matjesheringe bezeichnet man die zuerst gefangenen und später 
schwach gesalzenen Heringe, welche noch nicht gelaicht haben 
und deshalb ziemlich fett sind. Sardinen (russische oder deutsche) 
sind junge, in dem Osten oder Westen der Ostsee gefangene Heringe, 
von welchen die Eingeweide und Kopf entfernt werden. 
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Die französischen Oelsardinen stammen von einer besonderen 
Heringsart (Clnpea pilcherdus). In geräuchertem Znstande wird 
der Hering Bückling genannt. Verdorbene Heringe sind weich, 
flüssig und von ekelhaftem Geruch und Geschmack. 

Sprott ist eine kleine Heringsart (Clupea sprottus), welche 
besonders an der Ostküste von Schleswig-Holstein gefangen und 
geräuchert wird. 

Die sehr wohlschmeckende Sardine (Clupea sardina) lebt vor- 
wiegend im Mittelmeer. 

Der Kabeljau hat gröberes Fleisch und kommt besonders in 
Norwegen, Island, Neufundland und an der holländisch-deutschen 
Nordseeküste vor. Um die Fische zu trocknen, wird nach Heinke 
folgendes Verfahren gewählt : Frischer Kabeljau wird geschlachtet, 
Kopf abgeschnitten, der Körper der Länge nach am Bauche auf- 
geschnitten, gewaschen, die Hückgräte bis auf ein Stück am 
Schwanzende entfernt. Dann werden die Fische in Haufen gebracht 
und gesalzen, dass die Lake abfliessen kann; nach 3—4 Tagen 
macht man neue Haufen, die man oft umpackt und mehr oder 
weniger presst. Schliesslich werden die Fische getrocknet (sogen. 
Klippfische). Zur Stockfischbereitung werden Kopf und Eingeweide 
vom Kabeljau entfernt und der in Streifen geschnittene Fisch auf 
Stein oder Balken gelegt, um ihn an der Luft zu trocknen. 

Der sehr wohlschmeckende Schellfisch wird in grossen Mengen 
an der holländisch-deutschen Nordseeküste gefangen. 

Das Alter der Fische war bisher nur beim Karpfen aus der 
Schichtung der Schuppen zu bestimmen. In neuester Zeit ist es 
gelungen, aus der Schichtung der Gehörsteine Bückschlüsse auf 
das Alter verschiedener Fische (Plattfische, Dorsch, Aalmütter, 
Makrele) zu ziehen, während manche andere Fische diese Jahres- 
ringe in den Gehörsteinen nicht zeigen. 

Aber auch von der Gattung und Art der Fische ist der Wert 
derselben abhängig. In der Regel haben die Kaubfische besseres 
Fleisch als jene, welche sich mit Schlamm und dergleichen als 
Nahrung begnügen. 

Im allgemeinen ist das Fleisch mittelgrosser Fische am besten, 
besonders das in der Gegend des Schwanzes; ausserdem ist der 
Geschmack des Fleisches zum grossen Teil von der verschiedenen 
Beschaffenheit des Fettes abhängig. Dazu treten noch andere 
Bestandteile, welche das Fischfleisch vielen Personen weniger zu- 
sagend machen. Bei fettreichen Fischen (Lachs, Hering, Sprotte, 
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Sardelle, Neunaugen, Aal, Makrele) sinkt der Wassergehalt mit 
der Zunahme des Fettes auf 55— 667o? während derselbe bei fett- 
armen 75— 857o beträgt. 

Die äusseren Bestandteile des Fischfleisches sind im allge- 
meinen dieselben, wie die des Fleisches der andern Nutztiere, das 
Schlachtgewicht ist höher ^ also besser, besonders bei grösseren 
Fischen, als das der Wiederkäuer; Fischfleisch enthält z, B. die 
vorhandene Stickstoffsubstanz, dieselbe Menge von Albumin, Fleisch- 
faser und leimgebender Substanz. Im Fleische einiger Fische, Avie 
des Flötzens und des Homfisches, wurde Protsäure, eine eiweiss- 
artige Verbindung, nachgewiesen, die im Fleische anderer Tiere 
nicht gefunden wurde. Bei fettarmen Fischen beträgt jene 17 bis 
2I7o» während bei fettreichen Fischen die Menge der Stickstoff- 
substanz wegen des grösseren Fettgehaltes meist kleiner ist. Das 
Fett der Fische besteht grösstenteils aus Estern der flüssigeren 
Fettsäuren, während in dem Fette der anderen Nutztiere die starren 
Fette überwiegen. 

Ueber den Nährwert der wichtigsten Fischsorten giebt König 
folgende Zusammenstellung an: 
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1. Lachs oder Salm 
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10. Stockfisch 
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0,7 
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14 



Die Zubereitung der Fische geschieht meist durch Kochen, 
Dämpfen, Braten und Backen. Gewöhnlich werden die Fische, 
z. B. Hechte, solange im Wasser gesotten, bis sie gar sind. 

Vom Wasser, in welchem die Fische gekocht wurden, wird 
entweder gar kein oder nur geringer Gebrauch (bei der Anfertigung 
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der Sauce) gemacht. Viele andere Süsswaaserfische, als Forellen, 
Karpfen, Barben, Barsche und viele Meerfische, als Schellfische, 
Dorsche, Kabeljau, Zander, Steinbutt u. s. w. werden in analoger 
Weise zubereitet. 

Die Operation des Bratens kommt am öftesten bei der Zu- 
bereitung der Bücklinge zur Anwendung, femer bei- den Aalen, 
Karpfen, Hechten und Zander. Karpfen und Aale werden zuweilen 
vor dem Braten gefüllt. 

Folgende Fische werden öfter gebacken: Hecht, Kai-pfen, 
Barbe, Aal, Zander, Steinbutt, Kabeljau, Scholle, Seezunge, Stuit, 
Heringe u. a. m. Eine vorbereitende Füllung findet dabei in der 
Regel nicht statt. 

Karpfen wird nicht selten gedämpft zu Tisch gebracht, des- 
gleichen Schleie, selten der Hecht als Fricassä. 

Manche Fische, wie Hering, Sardelle werden meist in ge- 
salzenem Zustande genossen. Lachs kommt in gesalzenem und 
geräuchertem Zustande, Stockfisch und Dorsch gesalzen und ge- 
trocknet in den Handel. Bücklinge (= geräucherte Heringe) sollen 
häufig mit Urin begossen werden, um sie frisch zu erhalten. Ver- 
dorbene Stockfische sind weich, rötlich, oft mit Schimmel besetzt 
und fleckig. 

lieber die Todesstarre bei Fischen und ihre Beziehungen zur 
Fäulnis konnte eine solche zwischen dem Verlust der Erregbar- 
keit und dem Eintritt der Starre nachgewiesen werden. Waren 
die Muskeln beim Eintritt des Todes kräftig und stark erregbar, 
so tritt die Starre bald und intensiv auf; die starren Muskeln 
gleichen den kontrahirten. Waren die Tiere beim Eintritt des 
Todes erschöpft und wenig leistungsfähig, dann tritt die Toten- 
starre spät ein und gleicht mehr einer Gerinnung als einer Kon- 
traktion. Bei Fischen, welche im erschöpften Zustand sterben, 
ist die Starre bei hohen Temperaturen am kürzesten. Werden 
den Tieren nach dem Tode Hirn und Rückenmark heraus- 
genommen, so hält die Starre bedeutend länger an, als bei unver- 
sehrten Fischen. Femer kann die Starre nach Entfernen des 
Danninhaltes durch Behandeln mit antiseptischen Lösungen lange 
erhalten werden. 

Nach Ewart kann das Fleisch lange so zart gehalten werden, 
dass es sich beim Kochen wie frisches verhält, wenn die Fische 
unmittelbar nach dem Eintritt der Totenstarre auf 1—2^ abgekühlt 
und bei dieser Temperatur dauernd erhalten werden. 
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Fische, welche mit der Angel gefangen wurden, erhielten sich 
länger frisch und geniessbar, als die in Netzen gefangenen, be* 
sonders solche, die lange Zeit unter Wasser bleiben. Im letzten 
Falle zappeln die Fische, um sich aus dem Netze zu befreien ; sie 
sterben erschöpft und die dann folgende nur geringe Starre macht 
bald der verderblichen Fäulnis Platz. 

Wegen des grösseren Wassergehaltes unterliegt das Fleisch 
der Fische leicht dem Verderben; deshalb ist Salzen und Dörren, 
also Wasserentziehen eine gute Konservirungsmethode. Um die 
eingetretene Fäulnis zu verdecken, werden die Kiemen oft mittels 
Wasserstrahles ausgewaschen, wodurch der Geruch sich wohl 
vermindert, aber doch nicht ganz beseitigen lässt; auch Färben 
der missfilrbig erscheinenden Kiemen ^) wird versucht; die Färbung 
der Kiemen mit Anilin ist an dem den Anilinfarben eigentümlichen, 
nicht leicht zu verkennenden Aussehen zu konstatiren ; die manch- 
mal versuchte Rotfärbung der Kiemen mit Blut ist mit Wasser 
auswaschbar. Tote Fische, denen die Augen herausgenommen 
wurden, sind stets als verdächtig zu betrachten und auf das Ein- 
gehendste zu besichtigen. 

Manche Fische sind, im rohen oder nur mangelhaft gekochten 
eingesalzenem Zustande genossen, imstande Erkrankungen zu er- 
zeugen, welche als Ptoma'inevergiftung (Kadaverin, Parvolin, 
Muscarin und andere Ptoma'ine wurden schon nachgewiesen) zu 
bezeichnen sind. Auch der Rogen der Barbe, seltener des Hechtes 
und Quappen erzeugt während der Laichzeit im Frühjahr nach 
dem Genüsse Erkrankungen. Mit Kockelskömern (Fructus cocculi) 
betäubte und getötete Fische haben ebenfalls schon mehr oder 
minder giftig nach dem Konsume gewirkt. 

Dasselbe gilt von anderweitig vergifteten oder mittels Dynamit 
getöteten Fischen. Derartig erlegte Fische sind stets stark auf- 
getrieben, weich, licht, verfärbt und unterliegen leicht der Fäulnis. 
Fische, welche aus frischem und klar fliessenden in unreines Wasser 
versetzt werden, zeigen sehr bald Leibesauftreibungen und können 
in diesem Zustande genossen, Leibschmerzen hervorrufen. 

Die Fische unterliegen mannigfaltigen Erkrankungen, ins- 
besondere sind es die in grossen Dimensionen aufgetretenen Seuchen- 
invasionen gewesen, welche in der Neuzeit ganz grosse Fischzucht- 

') Nach einer Reichsgerichtsentscheidung vom 2. Dezember 1881 ist die 
Färbung der Kiemen mittels roter Farbe, um ihnen das Ansehen frischer Fische 
zu geben, eine Verfälschung. 
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gebiete befielen. In den Fischen lebt eine grosse Anzahl von Para- 
siten. Mit Schlauchpilzen behaftete Fische sind gesundheitsschädlich. 
Als ein ziemlich untrügliches Zeichen für das Bestehen irgend 
einer Erkrankung kann bei den grösseren Süss wasserfischen der 
Umstand angesehen werden, wenn sich auf der Körperoberfläche 
geschwürige Substanzverluste vorfinden, welche von den Bissen des 
nur erkrankte Individuen befallenden schwarzen Wasserkäfers 
herrühren. Aehnliche geschwürige Stellen findet man übrigens 
auch manchmal an Seefischen. Desgleichen ist auf Leibesauf- 
treibungen zu achten, wobei es ein leichtes sein wird, pathologische 
Auftreibungen von jenen zu unterscheiden, welche bei Raubfischen 
beobachtet werden, die kurz nach der Nahrungsaufnahme gefangen 
werden. 

Fleisch von Krusten- und Weichtieren. 

Von Gliedertieren sind vor allem die Krebse als Genuss- 
roittel bezw. Luxusnahrungsmittel zu nennen, und zwar der Fluss- 
krebs (Astaous fluviatilis) und von den Meerkrebsen vorwiegend der 
Hummer (Astacus marimus), welcher ebenso wie der Flusskrebs 
ein sehr wohlschmeckendes, aber etwas weniger leicht verdauliches 
Fleisch liefert, dann die Seespinne oder Seekrabbe (Concer 
macuas) und die Garn äle oder Granat (Cranpon vulgaris), welch 
letztere besonders eine leicht verdauliche und sehr kräftige Nahrung 
ist, während das Fleisch der Seespinne etwas konsistenter ist. 
Dem Flnsskrebs sehr ähnlich im Aussehen ist der Hummer, der 
insbesondere an der englischen und vor allem an der norwegischen, 
in geringerer Zahl an der französischen und spanischen Küste und 
im Mittelmeer gefangen wird. Für den Handel kommen jedoch 
nur Norwegen, Schweden, Helgoland, Frankreich und Jütland in 
Betracht, während die an der britannischen Küste gefangenen Hum- 
mern neben einer grossen Menge von Importware ausschliesslich 
in England verzehrt werden. In Mitteleuropa sind die Hummern 
sehr teuer und gelten als eine kostspielige Delikatesse, die weit 
über ihren Nährwert bezahlt wird. Hummern und Krebse sollen im 
lebenden Zustande auf den Markt gebracht werden*). 



') Nach König enthalten Flusskrebse: 81,2 7o Wasser, 16 7o »tickstoifhaltige, 
17o sückstofffreie Substanz, 0,5 7^, Fett, 1,3% Mineralstoffe. Hummern: 81,87^ 
Wasser, 14,5 7^ stickstoffhaltige, 0,1 7^ stickstofffreie Substanz, 27^ Fett, 1,7 7^ 
Mineralstoff. Krabben: 80 7^ Wasser, 15,8 7^ stickstoffhaltige, 0,7 7^ stickstoff- 
freie Substanz, 1,5 7^ Fett, 27^ Mineralstoffe. 
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Tote Krebse gehen sehr rasch in Fäulnis über. Im gekochten 
Zustande sind sie übrigens leicht daran zu erkennen, dass bei 
ihnen die rückwärtige Schwanzflosse lodderig herumbaumelt, während 
der lebende Krebs im Todeskrampf seinen Schwanz fest unter den 
Bauch zieht und ihn in dieser Lage auch nach dem Absterbei^ 
behält. 

Sämtliche Krebse färben sich beim Kochen rot. 

Eine gefährliche Krankheit der Krebse ist die sogenannte 
Krebspest; mit dieser Krankheit befallene Tiere sind in allen 
Teilen ihres Leibes von feinen Schmarotzern aus der Familie der 
Saprologniacea erfüllt, die das Fleisch wässerig machen und daher 
vollständig zerstören. 

Frösche. Von den Fröschen werden nur die Hinterschenkel 
genossen, welche ein weisses, zartes, wohlschmeckendes und leicht 
verdauliches Fleisch liefern und als Delikatesse gelten. Auf den 
stärkten werden dieselben im Frühjahr in abgezogenem Zustande 
feilgehalten, wobei es nur darauf ankommt, die Frische des Fleisches 
zu konstatiren. Unterschiebungen von Krötenschenkeln dürften 
nicht leicht vorkommen, da dies leicht an der schwarzgrünen Farbe 
zu erkennen ist. 

Schildkröten werden insbesondere in Hafenstädten massen- 
haft als Genussmittel auf die Märkte gebracht. Sie liefern teils 
ein sehr schmackhaftes und saftiges Fleisch, teils geben sie eine 
kräftige Suppe. 

Wegen ihres Fleisches ist die Riesenschildkröte beliebt, 
während die kleine Landschildkröte hauptsächlich zu Suppen ver- 
arbeitet wird; sie soll nur lebend in den Handel gebracht werden. 

Weichtiere werden vielfach als Genussmittel verwendet. 
Wichtig sind: die Weinbergschnecke, welche weniger in 
Deutschland, hauptsächlich aber in Frankreich sehr beliebt ist; 
nach Paris sollen täglich ungefähr 100000 Dutzend in gekochtem 
Zustande aus den Weingebieten des Landes versandt werden. 

Die als Delikatesse geltende, schwer verdauliche Garten- 
schnecke soll auch nur lebend feilgeboten werden. Das letztere 
gilt von vielen Muscheltieren, welche in einzelnen Gegenden, vor- 
wiegend in Hafenstädten auf den Markt gelangen. Wegen ihrer 
ausserordentlichen Verbreitung als Delikatesse sind die Austern 
zu nennen. Am verbreitetsten in Europa ist die gemeine Auster, 
von welcher zahlreiche Abarten bestehen. Die Auster ist schmack- 
haft und reich an Nährstoöen; auch der Saft, in welchem sie in 

Seel, Nahmngt- und GentusmUtel. 6 



Digitized by 



Google 



82 Austern, Muscheln. 

einer zweilappigen, durch einen Schliessmuskel zusammengehaltenen 
Schale liegt, enthält einen eiweissartigen Körper. Wenn einmal 
der Schliessmuskel erschlafft, heginnt rasch die Fäulnis, da die 
Auster am leichtesten zersetzbar ist; mit dem Momente des Todes 
ist sie schon ungeniessbar, weshalb sie meistens lebend genossen 
wird. Abgesehen von der leichten Verderbnis der Auster werden 
nach ihrem Genüsse auch sonst schon Erkrankungen beobachtet. 
Insbesondere soll dies im Mai bis August (den Monaten ohne r) 
der Fall gewesen sein, zu welcher Zeit sie sich vermehren und ein 
wenig «chmackhaftes, trockenes Fleisch besitzen. Neuerdings wurde 
nachgewiesen, dass die Auster Typhusbakterien und Choleravibrionen 
aus dem verunreinigten Wasser aufnimmt und dadurch der Ueber- 
träger schlimmer Krankheiten wird. Man hat jetzt an geeigneten 
Stellen des Meeres Zucht- und Schutzplätze für Austern geschaffen, 
um den immer mehr steigenden Konsum zu befriedigen. Diese 
künstliche Austemzucht, die zuerst in Frankreich eingeführt wurde, 
ist sehr verbreitet. 

Die geschätzten Austern von Ostende erhalten durch eine be- 
sondere monatelange Verpflegung nach dem Fang eine grünliche 
Färbung hauptsächlich am Barte; diese gilt als ein Erkennungs- 
zeichen für besonders gute Sorten. Um diese Farbe möglichst 
schnell zu erzielen, setzen die Händler dem Meerwasser, in das 
die Muscheln nach dem Fang kommen, Kupfersalz zu, wodurch 
die Schalen die gewünschte Färbung annehmen. Die Tiere scheinen 
darunter nicht zu leiden. Man erkennt derartige Muscheln an der 
gleichmässigen Färbung der ganzen Oberfläche, während bei den 
natürlich gegrünten Austern die Färbung auf den Bart beschränkt 
ist. Eine Kupfervergiftung ist jedoch dadurch nicht zu befürchten, 
die Auster selbst enthält Spuren von Kupfer.^) 

Eine geradezu ungeheure Verbreitung als Konsumartikel hat 
die Miesmuschel (Mytilus edulis) gewonnen; sie wird in den 
europäischen Meeren allenthalben in riesiger Menge vorgefunden 
und hat in Wilhelmshafen im Jahre 1885 durch eine nach ihrem 
Genüsse aufgetretene Massenerkrankung die Aufmerksamkeit auf 
sich gezogen. 

Das Auftreten des Giftstofi'es kommt namentlich in stehendem 
Wasser vor, in diesem Falle bei den im Hafen gewachsenen Muscheln, 

^) Nach König besteht das Fleisch der Austern aus: 80,5 7o Wasser, 97^ 
stickstoffhaltige und 6,47^ stickstofffreie Substanz, 2% Fett und 1,8% Mineralstoffe. 
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im Meerwasser verliert sich die Giftigkeit wieder, bezw. entsteht 
gar nicht. Der Giftstoff sitzt besonders in der Leber und den 
Eierstöcken, kann aber auch in der ganzen Muschel verbreitet sein. 

Unter Beobachtung aller einschlägigen Momente scheint wohl 
die Annahme, dass man es mit Ptoma'ine zu thun habe, die richtigste 
zu sein, denn in manchen Sorten der Miesmuschel wurde ausser 
dem ungiftigen Betain das sehr giftige Alkaloid Mytilotoxin nach- 
gewiesen. 

Nach Schmidtmann besitzen die erkrankten Muscheln einen 
charakteristischen, süsslich-ekelhaften, an Büchsen mit verdorbenen 
Sardinen oder Austern erinnernden Geschmack, während die ge- 
sunde Miesmuschel den reinen Seewassergeruch darbietet. Abgekocht 
werden sie gelblich, während die gesunden mehr weiss bleiben; 
das Sudwasser erscheint nach giftigen Muscheln bläulich; giftage 
Muscheln sind meist dünnschalig und von bräunlicher, statt von 
dunkelblauer Farbe. Die Miesmuschel wird in den verschiedensten 
Zubereitungen, gewöhnlich frisch oder als Konserve, genossen und 
ist in Fleisch und Geschmack oft sehr verschieden; am fettesten 
ist sie in den Monaten Dezember und Januar. 

Konservirung des Fleisches. 

Nach E. Emmerich ist die erste Bedingung erfolgreicher 
Konservirung von rohem Fleisch und Fleischwaren die aseptische 
Schlachtung und das Vermeiden einer Betauung der Fleischober- 
fläche; denn bei der gewöhnlichen Ausführung der Schlachtung 
sind Konservirungsmittel auf der Obei-fläche der Fleischstücke 
wertlos, da die Schlachtung im allgemeinen in sehr unreinlicher 
Weise vollzogen wird und dabei oft ohne Grund Oberflächen- und 
Tiefeninfektion verursacht werden, welche die Haltbarkeit des 
Fleisches in hohem Grade beeinträchtigen. Quellen- und Brunnen- 
wasser sind zum Reinigen von Brust- und Bauchhöhle und vom 
Fleisch überhaupt sehr unzweckraässig, da es fast stets die ge- 
fährlichsten Fleischverderber, den Bacillus fluorescens liquifacicus 
enthält, der Fleisch in kurzer Zeit grün filrbt und stinkende Fäul- 
nis*) verursacht. 



^) lieber die Frage, wann eine Fleischware als verdorben zu betrachten 
sei, hielt (\ Mai auf der .Tahresversammlung der freien Vereinigung von Ver- 
tretern der angewandten ('hemie in Bamberg 1900 einen Vortrag; nach dem- 
selben wurde in d<>m Verhältnis des Ammoniakgehaltes der Fleiscliware zu ihrem 
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Eine erfolgreiche, hauptsächlich auf reinliche Schlachtung sich 
gründende Fleischkonservirung ist diejenige nach dem Verfahren 
von Deichstätter und Emmerich. Nach aseptischer Schlachtung 
werden die Schnittflächen mit Eisessig besprüht und die geschlach- 
teten ganzen Tiere oder Fleischstücke in Sägespäne eingepackt, 
welche mit Kochsalz imprägnirt und sterilisirt sind. In solcher 
Weise bearbeitet kann Fleisch ohne jeden Nachteil transportirt 
werden. 

So gut diese neue Methode der Fleischkonservirung auch ist, 
sie lässt sich aus leicht begreiflichen Gründen meistens nicht durch- 
führen, weshalb die bisherigen Eonservirungsmethoden auch noch 
nicht ausser Gebrauch sind. Das beste und einfachste Konser- 
virungsmittel ist die Kälte oder das Eis. Die Konservirung von 
frischem Fleisch ist durch kalte Luftbehandlung und gut ventilirte 
geruchlose Räume (Kühlanlagen mit 2 — 3^ also möglichst nahe 
dem Gefrierpunkt) sehr gut zu erzielen. Durch die niedere Tempe- 
ratur wird die Lebensfähigkeit der Fäulniserreger zwar nicht ver- 
nichtet, aber doch so sehr herabgestimmt, dass dieselben nicht 
schädlich sein können. Zu beachten ist, dass das Auskühlenlassen 
des Fleisches unmittelbar nach dem Schlachten schon stattfinden 
niuss, da die Körperwärme des geschlachteten Tieres die beste 
Temperatur für das Wachstum und die Vermehrung der Fäulnis- 
keime ist. Nach dem Auftauen werden letztere wieder lebensftlhig 
imd bewirken rasches Verderben des Fleisches, indem sie wieder 
ihre eiweisszerlegende Kraft entfalten. 

Vielfach in Anwendung ist das Trockenluftsystem der Ameri- 
kaner Bäte und Wikes. Dasselbe zeichnet sich nicht allein durch 
eine stark abkühlende Wirkung bei sehr geringem Eisverbrauch 
aus, sondern es erhöht auch durch die trocknende Wirkung der 
Luft auf das Fleisch ganz wesentlich die Haltbarkeit desselben. 

Das Trockenluftsystem geht von der Beobachtung aus, dass 
in einer abgeschlossenen Kammer, deren Luft in beständiger Cir- 
kulation begriffen ist, die Feuchtigkeit der Luft, die bei ihrer 
Verdichtung zugleich die Fäulnisbakterien niederreisst, stets an den 
kältesten Teilen zur Kondensation gelangt. Die Kühlkammer ist 



Grehalto an Gesamtstickstoff ein Mittel pfofunden, durch welches eine beginnende 
Fäulnis von Fleisch chemisch festgestellt werden kann; auch die Erkennung 
aliphatischer Amine wäre hiefür wertvoll, während der bisherige Nachweis von 
Indol und Skatol zur Erkennung der Fäulnis unzuverlässig sei. 



Digitized by 



Google 



Kälte. 85 

luftdicht verschlossen; die in ihr befindliche Luft wird mittels 
eines Centrifugalgebläses durch einen Eisbehälter geleitet, wo sie 
bei der Berührung mit dem Eise Wasser und Fäulniskeime ver- 
liert, und dann in diesem gereinigten und abgekühlten Zustand 
wieder in den Eühlraum zurückgepresst , um hier dem Fleische 
Wärme und massige Mepgen Wasser zu entziehen, die sie bei einer 
neuen Wanderung durch den Eiskasten wieder abgibt. Der Appa- 
rat ist von schlechten Wärmeleitern umgeben und durch die be- 
ständige Cirkulation der Luft in der Kammer wird eine energische 
Abkühlimg bei äusserst minimalem Eisverbrauch und vortrefflicher 
Ventilation und Reinigung der Luft erzielt. Man kann die Tempe- 
ratur in der Kammer konstant auf 3 — 4 ^ C. erhalten. 

Ausser dieser Methode sind noch verschiedene Systeme, be- 
sonders zu Transportzwecken, patentirt und in Anwendung, deren 
Aufzählung jedoch zu weit führen würde; es muss daher auf die 
diesbezügliche Litteratur verwiesen werden und sei nur noch das 
neue Verfahren von P. Opitz und H. L. Jahrsetz erwähnt. 

Dieses Verfahren zum Trocknen und Konserviren von Fleischwaren be- 
steht darin, dass diese Stoffe der Einwirkung eines stark bewegten Luftstromes 
bei einer Temperatur von 8 — 12® ausgesetzt werden. Zu diesem Zweck werden 
zwei oder mehr unter Druck oder Zug stehende regidirbare Luftströme von 
nicht ganz gleicher Stärke in dem die Fleischwaren enthaltenden Raum so gegen- 
einander geführt, dass infolge des grösseren und geringeren Widerstandes und 
des steten Nachströmens neuer Luftpartikelchen eine oscillirende Bewegxing 
entsteht. Durch diesen Luftstrom werden die im Trockengut enthaltenen Wasser- 
teilchen aufgesaugt und zu gleicher Zeit die Foren der Aussenfläche geschlossen, 
so dass eine natürliche HüUe gebildet wird, welche die Fleischwaren gegen 
schädliche äussere Einflüsse schützt. 

Gegenüber dem Msohen Fleisch zeigt das Eisfleisch, wenn es 
an die Luft kommt, nur eine geringe Haltbarkeit ; dieses Verhalten 
ist dadurch bedingt, dass sich das kalte Fleisch an der Luft sofort 
mit Wasser und Fäulniskeimen beschlägt, die jetzt einen um so 
günstigeren Nährboden fttr ihre Entwickelung und Vermehrung 
finden, als das Fleisch durch den langen Aufenthalt in der Eälte- 
kammer ohnehin mürber geworden ist. 

Kunsteis ist dem Natureis für Konservirungszwecke stets 
vorzuziehen, da sich in dem aus Fluss-, Sumpf- oder Seewasser 
gebildeten Eis stets schädliche Bakterien befinden, die nach dem 
Schmelzen des Eises wieder entwicklungsfähig werden. 

In neuerer Zeit werden in allen bedeutenden Schlachthöfen 
Eühlhallen eingerichtet, die sich vortrefi^lich bewähren. 
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Für die Anlage der Kühlhäuser sind besonders zu berück- 
sichtigen : 

1. leichte Zuführungs Verhältnisse und geschützte Abladeplätze; 

2. leicht zu reinigende Fussböden, grösste Reinlichkeit und 

3. ausreichender, den ganzen Baum treffender Luftwechsel. 
Treffen alle diese Punkte zu, so wird die Haltbarkeit des 

Fleisches in den Kühlhäusern nicht nur wesentlich gefördert, sondern 
die Schmackhaftigkeit und Saftigkeit desselben wird eher erhöht 
als vermindert. 

Die Gewichtsverluste, welche das Fleisch auch bei längerem 
Verbleiben in den Kühlanlagen erleidet, sind kaum grösser als 
diejenigen, welche durch die Einwirkung der Luft unter gewöhn- 
lichen Verhältnissen entstehen. 

Der Methode zur Konservirung des Fleisches mittels Kälte 
bezw. andauernder Abkühlung kommt diejenige durch W asser - 
entziehung, d. h. Trocknen am nächsten; dann folgt die Kon- 
servirung durch Luftabschluss, Hitze, Salzen, Räuchern 
und chemische Mittel. 

Die Konservirung durch Austrocknen erfolgt um so besser, 
je rascher das Trocknen vor sich geht; deshalb wird zur Her- 
stellung von getrocknetem Fleisch frisches Fleisch von den Knochen 
gelöst und in lange Streifen zerlegt; dieselben werden auf Haufen 
geschichtet und durch lange Lagen Kochsalz voneinander getrennt. 
Nach einiger Zeit werden die Haufen umgesetzt und wiederum mit 
Salz behandelt. Alsdann werden die so präparirten Fleischriemen 
flach ausgebreitet, an der Luft durch die Sonne getrocknet, noch- 
mals mit Salz bestreut und fest in Fässer verpackt. 

Dieses Verfahren ist beispielsweise in Rumänien, besonders aber bei süd- 
amerikanischen und arabischen Völkern in Grebrauch; aus Südamerika wird ein 
derartiges Präparat unter dem Namen Charque oder Tassajo in den Handel 
gebracht. Wegen seines hohen Salzgehaltes hat es sich aber in Deutschland 
nicht gut eingeführt, da es nur in kleinen Mengen ohne Widerwillen verzehrt 
werden kann. In grossen Stücken hält sich das getrocknete Fleisch längere Zeit. 

Ein durch Trocknen von gepulvertem Fleisch erhaltenes Produkt ist das 
sogen. Game pura, welches zu den Fleischpräparaten gehört und dort nach- 
zusehen ist; dasselbe kommt ebenfalls aus Südamerika. 

Fast ebensowenig wie die Trockenmethode wird die der Kon- 
servirung durch Luftabschluss in Deutschland angewendet; 
sie dient meistens nur zu dem Zwecke der Versendung von Fleisch 
aus Australien oder Amerika nach England und wird in der Art 
ausgeführt, dass das Fleisch, sowohl rohes als gekochtes, durch 
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TJeberzüge mit Talg, Gelatine, Paraffin, Kollodium, Wasserglas, 
heisses Fett, Oel etc. vor dem Zutritt der Luft geschützt wird. 
Man hält beispielsweise das Fleisch einige Minuten in ge- 
schmolzenen Talg und verpackt es in diesem Zustand, d. h. mit 
Talg vollständig übergössen, in Fässer. Paraffin, Gelatine etc. 
werden zweckmässig in ähnlicher Weise angewendet, doch ist Gela- 
tine ein guter Nährboden für Bakterien und daher weniger zu 
empfehlen; auch die Fette wirken für längere Zeit oft ungünstig, 
da sie leicht ranzig werden. 

Gebratenes Wild wird häufig unter einer dichten Fettschicht 
längere Zeit aufbewahrt, um es erst ausserhalb der Saison ver- 
brauchen zu können. 

Das Konserviren mittels Luftabschluss hat den Nachteil, dass durch die 
geringste Beschädigung, was auf Transporten nicht immer zu vermeiden ist, die 
Luft Zutritt erhält und das Fleisch dann dem Verderben verfallen ist; in nicht 
vollkommen luftdicht verschlossenen Gefässen ist das Fleisch immer verdorben, 
was leicht an dem Fäulnisgeruche und ekelhaftem Geschmacke zu erkennen ist. 

Die Methoden der Konservirung durch Luftabschluss und 
durch Hitze finden gemeinsam bei dem sogen. Büchsenfleisch 
Verwendung. Die Hitze ist das verhältnismässig sicherste Mittel, 
um Fleisch zu sterilisiren , weshalb dasselbe auch nur in garem 
Zustande genossen werden soll. Schon 1809 zeigte Appert an, 
dass Fleisch durch Hitze konservirt werden und längere Zeit in 
gut schliessenden Gefässen aufbewahrt werden kann. Sein Ver- 
fahren ist seither verschiedentlich verbessert worden, doch leidet 
es immer noch an dem Uebelstande, dass nur kleine Fleischquanti- 
täten in die luftdicht verschlossenen GefUsse eingeleitet werden 
dürfen. Es empfiehlt sich daher bei der Herstellung von Büchsen- 
fleisch, die Büchsen nicht gar zu gross zu konstruiren; denn da 
das Fleisch ein recht schlechter Wärmeleiter ist, so dringt bei zu 
grossem Inhalte der Büchsen die Hitze nicht weit genug in das 
Innere hinein, um ein völliges Zerstören der Fäulniskeime zu be- 
wirken, wozu der Gesamtinhalt der Büchsen auf 130 — 140® erhitzt 
werden soll; Büchsen von 1 — 2 kg Inhalt sind die besten. Das 
Büchsenfleisch, welches auf unsem Markt gelangt, war früher zum 
grössten Teil amerikanischer und australischer Abstammung. Wenn 
es auch sehr grob und derbfaserig ist, da es von verwilderten 
Kindern stammt und sein Bindegewebe infolge der Einwirkung der 
Hitze zum grossen Teil in Leim übergegangen ist, in dessen Gallerte 
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das grobfaserige Fleisch eingebettet liegt, so besitzt es doch immer 
einen eigenen Wohlgeschmack und ist sehr beliebt. 

Trotz des hohen Preises, der noch durch den Eingangszoll verteuert wird, 
nahm früher der deutsche Markt grosse Mengen von Büchsenfleisch auf, nament- 
lich die als compressed Comed Beef bezeichnete Qualität, welche häufig als 
Delikatesse genossen wird. Nach § 12 des Reichsgesetzes vom 8. Juni 1901 ist 
diese Einfuhr jetzt verboten. 

In seiner Herstellung wird das Fleisch von Knochen, Sehnen und Fett 
befreit, in grossen Pökelbottichen durchgesalzen und dann in geeigneten Be- 
hältern gekocht. Das gesottene Fleisch wird auf grossen Tafeln ausgebreitet, 
sortirt und mittels Dampfpressen in Büchsen verpackt, welche sofort luftdicht 
verschlossen werden. Je nach ihrer Grösse werden die gut verschlossenen 
Büchsen 3 — 6 Stunden in kochendes Wasser oder kochende Salzlösungen gestellt 
und dann noch heiss zur Beseitigung der eingeschlossenen Luft imd des über- 
schüssigen Fettes mit einer kleinen Oeffnung versehen; dieselbe wird sofort 
wieder verlötet und die Büchsen nochmals einige Stunden in kochendes 
Wasser gebracht. 

Für die Versorgung des Heeres und der Marine ist das Büchsen- 
fleisch ein nahezu unentbehrliches Nahrungsmittel. Abgesehen von 
dem sogen, eisernen Bestand, den die Truppen an Fleischkonserven 
mit sich führen, hat die Eonservenverpflegung den Vorteil, dass 
nicht mehr so häufig Fleisch eben erst geschlachteter Tiere ver- 
kocht werden muss. 

Hinsichtlich der chemischen Zusammensetzung teilt Franz H o f f- 
mann als Mittel von mehreren Analysen, wobei jedesmal der ge- 
samte Inhalt der Büchsen durch die Fleischschneidemaschine in 
einen gleichmässigen Brei zerkleinert wurde, um demselben Proben 
zur Analyse zu entnehmen, folgende Tabelle mit: 





2 Pfundbüchse 




4 Pfundbüchse 






absolutes Gewicht 


in Proz. 


absolutes Gewicht 


in Pros 




in Gramm 




in Gramm 




Gew. d. vollen Büchse 


1012 


— 


1844 


— 


„ „ leeren „ 


226 


— 


392 


— 


Fleischinhalt . . . . 


795 


100 


1462 


100 


Wasser 


460 


57,7 


854 


68,8 


Feste TeUe .... 


335 


42,3 


598 


41,2 


Eiweiss und Extrakte . 


261 


31,5 


376 


25,9 


Fett 


67 


7,3 


171 


11,8 


Salze 


27 


8,5 


51 


3.5 



Die Bezeichnung 2 und 4 Pfundbüchsen ist nur nominell. 
Mit der Annahme, dass knochenfreies Fleisch 27 7© feste Teile 
enthält, berechnet sich aus den 335 g festen Teilen, welche durch- 
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schnittlich die 2 Pfandbüchse enthielt, dass ca. 1240 g frisches 
Fleisch in die Büchse gebracht würden. 

Bei der Oeffhung der Büchsen darf keine Gasausströmung 
bemerkbar sein, die das Fleisch umgebende Gallerte muss feste 
Konsistenz besitzen. Ist der Inhalt verdorben, so riecht und schmeckt 
er verdächtig und soll wegen etwaiger Ptomainbildung nicht ge- 
nossen werden. Weniger gefährlich sind die geringen Mengen gif- 
tiger Metalle, wie Blei, Kupfer, Zinn, Zink, welche mitunter iin 
Büchsenfleisch nachgewiesen wurden und aus der äusseren Um- 
hüllung in das Fleisch gelangt sind. Als Büchsenkonserven kommt 
nicht nur Fleisch von Warmblütern in den verschiedensten Zu- 
bereitungen (wie Goulasch, Zunge in Sauce, Filet, Wildbraten, 
Huhn in Nudelsuppe, Würstchen mit Kraut etc.) in den Handel, 
sondern auch Fischfleisch, Krebse etc. Von Wichtigkeit ist neben 
der Verwendung tadellosen Materials vollständige Sterilität des- 
selben in den Büchsen. 

l^e gleichmässige Beschaffenheit des Fleisches in den Kon- 
serven lässt sich nicht sicher erzielen. Dieselbe hängt vom Alter 
des Schlachttieres, von der Form des Stückes, seinem Fett- und 
Bindegewebegehalte, sowie von der Derbheit der Muskelfasern 
u. a. m. ab. Infolge der Einwirkung der behufs Sicherung der 
Sterilität angewandten Temperaturen tritt je nach Beschaffenheit 
des Stückes mehr oder minder ein Zerfasern des Fleisches auf, was 
besonders beim Zerschneiden hervortritt. Die Ursache hiefÜr ist 
eine teilweise Umwandlung des Bindegewebes in Leim. 

Die Fleischkonserven sind dem in den Haushaltungen ge- 
wonnenen Fleische gleicher Qualität nicht gleichwertig, sie stehen 
diesem insofern nach^ als nicht alle Stücke gleich weich sind und 
nicht selten ein Zerfasern des Fleisches beobachtet wird. 

Das Salzen und Pökeln*) des Fleisches ist die verbreitetste 
und älteste Methode der Konser virung , da sie am billigsten und 
bequemsten auszuführen ist und daher namentlich im Haushalte 
angewendet wird. Das Kochsalz wird in der Regel trocken in die 
Fleischstücke eingerieben oder durch die Salzlake in dasselbe 
gebracht. 

Die Methode dient meistens zur Konservirung von Schweine- 
fleisch, seltener von Rindfleisch; letzteres wird häufig in Amerika 

*) „Pökeln" 8oU im 15. Jahrhundert von dem Kaufmann Pökel eingeführt 
worden sein und daher diese Bezeichnung haben; die Methode des „Salzens" 
ist noch alter und schon bei Herodot erwähnt. 
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und Australien durch Einsalzen für den Export hergerichtet und 
kommt als sogen. Salzfleisch in den Handel. 

Durch die hygroskopische Wirkung des Salzes wird dem 
Fleische Wasser entzogen, wodurch die Lake entsteht. Auf dem 
Wege der Diffusion tritt aber Kochsalz aus der Lake in das 
Fleisch über und letzteres gibt wieder wertvolle Mineralbestand- 
teile und Eiweissstoffe an die Lake ab, so dass dieses Konser- 
virungsverfahren wegen Entziehung von Nährstoffen unvorteilhaft 
ist, abgesehen davon, dass der Geschmack des Fleisches durch den 
hohen Salzgehalt sehr verschlechtert wird. Ausserdem eignet sich 
diese Methode nur zur Eonservirung von gesundem Fleisch, da 
das Kochsalz nicht imstande ist, schädliche Bakterien zu ver- 
nichten. 

Um zu verhindern, dass das Kochsalz die Muskulatur des 
Fleisches entfärbt, setzt man Salpeter zu der Salzlake; dadurch 
wird aber die Entziehung der Nährstoffe aus dem Fleische nur 
begünstigt, denn in der Salz- und Salpeterlake werden innerhalb 
8 Tagen dem Fleische ca. 1,5 7o Eiweissstoffe, 3,5^0 Phosphor- 
säure und fast sämtliche Kaliumsalze entzogen; ausserdem verleiht 
der Salpeter dem Fleische einen strengen, scharf sauren Geschmack. 
Neuere Ansichten neigen wieder dahin, dass beim Pökeln nur wenig 
Nährstoffe verloren gehen ; nach R u b n e r soll nur phosphorsaures 
Kali und Extraktivstoffe in die Lake übertreten, weshalb das 
Pökelfleisch weniger wohlschmeckend erscheine. Besonders beim 
Rindfleisch machen sich noch andere Nachteile geltend; dasselbe 
wird so hart und trocken beim Einpökeln, dass es nur ungern ge- 
nossen wird, auch ist es schwer verdaulich; das Schweinefleisch 
dagegen setzt der eindringenden Lake infolge seines grossen Fett- 
gehaltes einen erheblichen Widerstand entgegen und verliert da- 
durch weniger von seinen Nährstoffen ; es wird daher meistens im 
Haushalte eingesalzen, besonders auch zur Herstellung von Schinken. 
Dabei ist sehr darauf zu achten, dass die Fleischstücke vollständig 
von der Lake bedeckt sind , da diese oft schäumt und dann auf 
dem Fleische einen schleimigen, anfangs rötlichen, später gelblichen 
Niederschlag erzeugen würde ; das Fleisch nimmt dabei eine grüne 
Farbe an und ist als unbrauchbar zu vernichten. 

Im grossen wird das Pökeln auch in luftdicht verschlossenen 
und evakuirten Cylindern vorgenommen, wodurch auch die Luft 
aus dem Fleische gesaugt wird und dann die Salzlösung, welche 
durch eine andere Pumpe eingetrieben wird, besser eindringen kann. 
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AVegen der ungünstigen Resultate, die beim Salzen und Pökeln des Fleisches 
erzielt wurden, hat man neuerdings versucht, das Fleisch elektrisch zu pökeln, 
indem man dasselbe in eine gesättigte Kochsalzlösung legte, durch welche 10 
bis 20 Minuten lang ein elektrischer Strom geschickt wird. Das Fleisch ist dann 
vollständig gesalzen und wird zum Trocknen aufgehängt. 

8 Liter Salzlake reicht fib* 1 kg Fleisch aus. Bei 8 Volt Spannung ist 
etwa ein Strom von 100 Amperes nötig. Die Elektroden müssen von Platin 
sein, um zu verhüten, dass, wie bei andern Metallen, beispielsweise Zink oder 
Eisen, etwaige schädliche Salze, welche sich bilden, mit in das Fleisch geraten. 

Dieses Verfahren hat vor dem Schnellpökeln, bei dem mit einer in eine 
lange Hohlnadel auslaufenden Spritze (sogen. Lakenspritze) in das Innere grösserer 
Fleischstücke eine Salzlösung getrieben wird, unleugbare Vorteile; vor allem 
liessen sich damit grosse Fleischmengen schnell der Fäulnis entziehen, der Ver- 
lust an Nährstoffen, der bei dem üblichen Einpökeln eintritt, wurde jedoch auch 
durch das elektrische Verfahren kaum verhindert. 

Die Behauptung, dass die Elektricität, wenn sie auf das Fleisch einwirkt, 
den Fäulnisprozess befördert, da vom Blitze erschlagene Geschöpfe rascher zer- 
setzt werden als diejenigen, welche eines natürlichen Todes sterben, hat in diesem 
Falle wegen der andern Wirkung der Elektricität in der Salzlösung keine Be- 
rechtigung. 

Jedenfalls ist die Methode der Konservirung durch Salzen 
und Pökeln nur brauchbar, um Fleisch fttr die Haushaltungs- 
bedürfnisse einige Zeit in verwendbarem Zustande zu erhalten. 

Dies trifft besonders für Schweinefleisch zu, bei welchem 
diese Methode besonders empfehlenswert ist, wenn ausser ihr noch 
eine andere, das sogen* Räuchern, in Anwendung kommt. Auf 
solche Weise wird Schinken, Selchfleisch u. dergl. bereitet. *) 

Das Räuchern ist ebenfalls eine althergebrachte Konser- 
virungsmethode ; die Wirkung des Rauches beruht auf der Wasser- 
entziehung infolge seiner höheren Temperatur und auf den in ihm 
bezw. in dem verwendeten Holze enthaltenen Verbindungen, wie 
Kreosot, brenzliche Oele, Phenol, Kohlensäure. 

Das Räuchern geschieht in besonders konstruirten Rauch- 
kammern, in welchen die Fleischstticke von dem zur Rauch- 
entwicklung dienenden Feuer so weit entfernt sind, dass auf das 
Fleisch nur gehörig abgekühlter Rauch einwirkt. Die Temperatur 
des Fleisches muss dabei stets unter dem Schmelzpunkt des Fettes 
bleiben, da sonst ein Abträufeln desselben stattfinden würde; in 
der Regel wird tagelang bei ca. 26® geräuchert (langsame Räuche- 
rung). 

*) Selchfleisch wird in der Regel nur zum alsbaldigen Gebrauche her- 
gerichtet, indem es nach dem Salzen gewöhnlich nur über offenem Feuer in 
dem Kamin etwas angeräuchert wird. 
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Der warme Bauch würde das Verderben der Fleischwaren be- 
fördern; denn unter dero Einflüsse der Hitze bildet sich eine Kruste, 
welche das Eindringen der antiseptischen Substanzen des Rauches 
ins Innere der Fleischware erschwert ; vermöge seines Gehaltes an 
obengenannten Verbindungen wie Kreosot etc. wirkt der Bauch 
konservirend auf das Fleisch ein; durch den Luftzug in der 
warmen Räucherkammer verliert es zugleich eine bedeutende Menge 
Wasser. Gut geräuchertes Fleisch, an luftigen Orten aufbewahrt, 
besitzt eine grosse Haltbarkeit und eigenen Wohlgeschmack. 

Am meisten empfiehlt es sich, das Räuchern mit Buchen- oder 
Eichenholz vorzunehmen; auch Birkenholz und Birkenrinde sind 
zweckmässig, femer Wacholderstauden besonders bei Schweine- 
fleisch, Tannenzweige und Sägespäne, während Nadelhölzer völlig 
ungeeignet sind, da sie dem Fleisch einen terpentinartigen Bei- 
geschmack geben ; auch Torfrauch verleiht dem Fleische einen un- 
angenehmen Beigeschmack. Das Räuchern soll möglichst ohne 
Unterbrechung stattfinden ^ nur müssen die Stücke zwecks gleich- 
massiger Räucherung öfter umgehängt werden. 

Bei der sogen. Schnellräucherung verdünnt man 1 Teil 
rohen Holzessig mit 2 Teilen Wasser und setzt dieser Flüssigkeit 
etwa 27o ihres Gehaltes Wacholderöl zu. Das zu konservirende 
Fleisch wird bei einer Temperatur von 20^ C. in diese Flüssigkeit 
getaucht und zum Abträufeln und Eindringen der Flüssigkeit an 
einen luftigen Ort gebracht. Nach kurzer Zeit wird dieselbe Pro- 
zedur noch zweimal vorgenommen, alsdann wird das Fleisch an 
einem kühlen, luftigen Orte aufbewahrt ; der Holzessig wirkt haupt- 
sächlich durch seinen Gehalt an Phenolen. 

Die Wirkung des Räucherns ist bei vorher gesalzenem Fleisch, 
welches ja auch in der Regel geräuchert wird, eine günstige, da 
dadurch die Fäulniskeime vollständig vernichtet werden ; bei stark 
wasserhaltigem, ungesalzenem Fleisch gelingt das meistens nicht. 

Fleisch kranker Tiere bezw. mit pathogenen Bakterien be- 
haftetes Fleisch kann durch Pökeln und Räuchern nicht voll- 
ständig keimfrei gemacht werden; der Rauch kann nur schwer 
oder gar nicht in das Innere der Fleischteile eindringen, da sich 
durch die Wärme des Rauches bald eine Schicht von geronnenem 
Eiweiss auf der Oberfläche des Fleisches bildet; immerhin wirkt 
aber das Salzen und Rauchen entwicklungshemmend auf pathogene 
Bakterien, wie Tuberkelbazillen und dergl.; Trichinen können aber 
durch ausgiebiges Pökeln und Räuchern vollständig abgetötet werden. 
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Von chemischen Mitteln, die bei der Fleischkonser- 
virung Verwendung finden, sind ausser den schon genannten, wie 
Kochsalz, Salpeter und den im Rauche enthaltenen (Kreosot, Phenol, 
Kohlensäure etc.) noch zu erwähnen : Salicylsäure , Borsäure, 
Borax, schweflige Säure bezw. deren Salze, Zucker, essigsaures 
Natrium oder Ammonium etc. 

Die Mehrzahl derselben haben aber den Nachteil, dass sie in 
grösseren Dosen für den menschlichen Organismus nicht indifferent 
sind und besonders bei Personen mit geschwächten Verdauungs- 
organen oft Störungen der Gesundheit herbeiführen. 

Die Salicylsäure (— aber nicht die Salze derselben — ) 
vermag durch ihre entwicklungshemmenden Eigenschaften das 
Fleisch für einige Tage zu konserviren, wird aber wegen ihrer 
Schwerlöslichkeit in Wasser selten beim Fleische angewendet, da- 
gegen mehr im Gärungsgewerbe, da sie die meisten Enzyme lähmt; 
sie wirkt anhaltender in kühlen Aufbewahrungsräumen wie Keller etc. 

Borsäure und Borax finden häufig bei Fleisch alsKonser- 
virungsmittel Verwendung; sie werden sowohl für sich allein 
oder mit anderen Mitteln zusammen benutzt; auch borsaure Mag- 
nesia wird im Verein mit Zucker (gewöhnlich Müchzucker) und 
Kochsalz zum Einpökeln angewendet. 

In Sachsen sind Borsäure und dessen Salze als Konser- 
virungsmittel verboten ; neuerdings wird häufig die Anschauung ver- 
treten, dass dieselben in geringen Quantitäten nicht beanstandet 
werden sollen; immerhin wird aber die Ausnutzung des Fleisches 
durch die Borsäure stark herabgesetzt. Nach Liebreich sind die 
Borsäure und ihre Salze selbst in grösseren Dosen, als sie zur 
Konservirung der Fleisch waren benutzt werden, in jeder Bezie- 
hung völlig unschädlich ; sie sind aber auch nicht imstande, schon 
einmal verdorbene Nahrungsmittel wieder in den normalen Zustand 
zurückzuführen, dagegen vermögen sie frische Waren in dem natür- 
lichen Zustande einige Zeit zu erhalten ; gerade dadurch seien sie 
für die Konservirung der Fleischwaren geeignet. 

In gleicher Weise hen-schen noch Meinungsverschiedenheiten 
über die Zulassung von schwefligsauren Salzen (die gasförmige, 
schweflige Säure kommt selbstverständlich bei Fleisch nicht in Be- 
tracht) als Konservirungsmittel ; besonders finden dieselben bei 
Hack- und Schabefleisch Anwendung. 

Nach Liebreich soll saures schwefligsaures Natrium zugelassen 
werden unter der Voraussetzung, dass ein derartiger Zusatz nicht 
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die Verdeckung minderwertiger Ware bezweckt. Eine Denkschrift 
des Reichsgesundheitsamtes vom Oktober 1898 spricht sich im ent- 
gegengesetzten Sinne aus , ebenso ein Gutachten des obersten 
Sanitätsamtes in Oesterreich ; letzteres erstreckt sich auch auf das 
Verbot aller Konservirungsmittel , wie Salicylsäure , Borsäure, 
Flusssäure , schweflige Säure , Formaldehyd etc. zu Hack- und 
Schabefleisch. 

Ueber die Wirkung des schwefligsauren Natriums hat L. Janke 
neuerdings beobachtet, dass dasselbe die Fleischfäulnis an Hack- 
und Schabefleisch nur kurze Zeit zu verzögern und die rote Fleisch- 
farbe zu erhalten vermag; letztere aber auch nur an der Ober- 
fläche. Da es somit nicht alle Keime tötet, ist es nicht als ein 
wirkliches Konservirungsmittel zu betrachten, denn Hackfleisch 
mit Natriumsulfit versetzt, kann äusserlich einwandfrei erscheinen 
und doch schon im Stadium beginnender Zersetzung sich befinden. 

Lebbin spricht sich nach seinen eingehenden, unter Mitwirkung 
eines Tierarztes angestellten, sorgfältigen Tierversuchen über die 
Giftigkeit neutraler Sulfite für deren Zulässigkeit als Konser- 
virungsmittel aus; auch einige Kölner Aerzte kamen durch Ver- 
suche bei Menschen zu demselben Resultat. 

Von essigsauren Salzen sollen mit dem Ammoniumsalz früher 
vielfach günstige Resultate erzielt worden sein, da sich das Fleisch 
durch Eintauchen in eine Lösung von Ammoniumacetat und nach- 
herigem Trocknen bei Aufbewahrung in kühlen Räumen gut einige 
Tage hält; durch die Hitze des Kochens oder Bratens wird das Salz 
zerlegt und entweicht als Essigsäure und Ammoniak. Aehnlich 
wirkt essigsaures Natrium, welches nach Sace ohne Nachteil ver- 
wendet werden kann ; er empfiehlt aber das so konsumirte Fleisch 
vor dem Gebrauche in lauwarmes Wasser zu legen, in welchem 
etwas Salmiak vorher aufgelöst ist. Dadurch entsteht dann Chlor- 
natrium und essigsaures Ammonium, welch letzteres sich bei der 
Zubereitung unter Zersetzung verflüchtigt. 

Georges empfiehlt ein Gemisch von 35 gr essigsaures Natrium, 
50 gr Kochsalz, 2 gr Kalisalpeter und 10 gr Salzsäure als Kon- 
servirungsmittel. Ln übrigen wird das essigsaure Natrium meistens 
bei der Verwendung von Fischen als Konservirungsmittel ver- 
wendet. Da sich das Salz von den Fischen leicht wegwaschen 
lässt, verändert es den Geschmack derselben in keiner Weise. 

Heber die Konservirung von Fischfleisch bezw. 
über Fischkonserven ist zu bemerken, dass sich Fische wegen 
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ihres hohen Wassergehaltes schwerer konserviren lassen als das 
Fleisch der Warmblüter, sie werden deshalb meistens gesalzen 
oder geräuchert, wodurch ihnen Wasser entzogen wird; meistens 
kommen beide Methoden (Einsalzen und Räuchern) nacheinander 
in Anwendung. Die Konservirung durch Luftabschluss findet bei 
den sogen. Oelsardinen und marinirten Heringen Anwendung. Im 
allgemeinen gilt von der Fischkonservirung dasselbe wie von 
der Fleischkonservirung, besonders bei grösseren Fischen, wie 
Seefischen etc. 

Das Mariniren ist eine der gebräuchlichsten Methoden der Fischkonser- 
virung; deshalb sei noch erwähnt, dass hiebei ausser dem Luftabschluss der 
Essig der konservirende Bestandteil ist; derselbe muss vor dem Gebrauche 
sterilisirt sein, d. h. aufgekocht und wieder erkaltet sein; mit solchem Essig 
werden die mit Gewürzen versehenen gereinigten Fische Übergossen und in 
Blechbüchsen verlötet. 

Im allgemeinen ist festgestellt, dass ein Gehalt von 57o Essigsäure auch 
bei anderen Nahrungsmitteln sowohl Fäulnis wie Gärung einige Zeit zurück- 
zuhalten vermag. 

Die Bereitung von Oelsardinen ist sehr einfach; die von Kopf und 
Schwanz befreiten Sardellen werden in Wasser gekocht und dann in Blech- 
büchsen mit heissem Oel übergössen ; die Büchsen werden luftdicht verlötet. 

Vielen Fischkonserven ist ein ganz spezifischer Geschmack 
eigen; denselben glaubt Pettersen auf die Thätigkeit von Bak- 
terien beziehen zu können, welche bei dem geringen, den Fiscli- 
konserven eigenen Kochsalzgehalt weitergedeihen können; denn 
das Kochsalz verursacht nur eine allgemeine Verlangsamung der 
Vermehrung der Mikroorganismen ; zur Erzielung einer ausgiebigen 
Wachstumseindämmung muss der Salzgehalt bis auf 207o gesteigert 
werden; dies wäre sowohl bei Fleisch von Fischen als auch von 
Warmblütern nötig. 



Fleischpräparate. 

Wurstwaren. 

Als eine weitere Konservirungsmethode des Fleisches kann 
man die Bereitung der Würste ansehen, da sie gewissermassen 
Fleischkonserven sind; denn im allgemeinen werden diejenigen 
Stücke des Schweinefleisches, welche weder als Braten, Rippen, 
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Keulen etc. oder als Rauchwaren (Schinken) benutzt werden, durch 
Verarbeitung zu Würsten in eine brauchbare Form gebracht; für 
längere Haltbarkeit wird durch Zusatz von Gewürzen, Salz etc. 
und durch Abkochen der Würste Sorge getragen. Andererseits 
können verschiedene, besonders feine Wurstsorten, die meist nur 
in grösseren Wurstfabriken aus den besten Fleischstücken des 
Schweines unter Zugabe von Kind-, Pferde- und sogar Eselfleisch 
hergestellt werden, nicht mehr als Nahrungs- sondern als Grenuss- 
mittel betrachtet werden, zumal sie vermöge ihrer Zusammen- 
setzung leichter dem Verderben unterliegen als die gewöhn- 
lichen Fleischprodukte. Solche Würste, bei deren Fabrikation 
zu wenig Rücksicht auf ihre Haltbarkeit genommen wird, sind 
schon öfters die Ursachen von Massenerkrankungea.der Menschen 
gewesen. 

Im allgemeinen besteht die Bereitung von Wurst darin, dass 
man in die sorgfältig gereinigten Därme, Magen und Blase (in 
neuerer Zeit werden statt derselben vielfa.ch künstliche Hülsen aus 
Pergamentpapier u. dergl. benutzt) von gesunden Schweinen und 
Rindern den sog. Wurstbrei mit der Vorsicht einfüllt, dass die 
Entstehung grösserer Luftblasen, von denen aus erfahrungsgemäss 
sehr leicht Zersetzung der Würste erfolgt, vermieden wird; das 
Wurstfüllsel wird durch Zerkleinern von Fleisch, Fett und Fin- 
ge weiden wie Leber, Lunge, Herz, Zunge etc. unter Zusatz von 
Salz, Gewürzen, Paprika, Lorbeerblättern, Pfeffer, Nelken, Majoran, 
Trüffeln , Sardellen etc. gewonnen ; manchmal werden als aus- 
schliessliche Konservirungsmittel Salpeter, Borsäure, Salicylsäure 
zugegeben, femer auch Mehl, Semmeln, Brot, Reis, Hafer- und 
Bruchw^izenstärke und Kartoffeln. Die letztgenannten Zuthaten 
vermehren hauptsächlich die Fähigkeit der Wurst Wasser aufzu- 
saugen; ihre Beimischung geschieht oft in betrügerischer Absicht, 
besonders wenn Fleisch von schlechtgenährten, frühreifen Tieren 
zu Wurst verarbeitet werden soll. Das Fleisch solcher Tiere be- 
sitzt eine geringere Quellungsfähigkeit und kann daher nicht soviel 
Wasser aufsaugen als dasjenige von gut genährten und spätreifen 
Tieren. Ein Wurstbrei aus gutem Fleisch kann bis zu 70 7© Wasser 
binden, besonders nimmt noch lebenswarmes Fleisch leichter Wasser 
auf als bereits erkaltetes, weshalb solches meist unmittelbar nach 
dem Schlachten verarbeitet wird. Deshalb sucht man bei Ver- 
wendung von weniger Bindekraft besitzenden Fleischsorten den 
Wassergehalt durch Zugabe solcher quellungsfähiger Mittel , wie 
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die obengenannten^), zu erhöhen, wodurch aber auch der Gehalt 
an stickstoflFfreien Substanzen in der Wurst vermehrt wird. Das 
Bindungsvermögen des Fleisches soll im Sommer geringer sein als 
in der kälteren Jahreszeit. Besonders haben die Schweine um diese 
Zeit infolge Mästungsfehler oft ein sehr weiches und wässeriges 
Fleisch. 

Ein gewisser Wassergehalt ist aber für viele Würste unbedingt 
notwendig, z. B. für Kochwürste wie Knackwürste, welche saftig 
sein sollen und oft bis zu 60 7o Wasser enthalten ; ausserdem muss 
schon dem Wurstbrei ziemlich viel Wasser beigemengt werden, 
damit derselbe eine zum Einspritzen in die Därme nötige weiche 
Konsistenz erhält. Nach dem Kochen vermindert sich der Wasser- 
gehalt durch Austrocknen der Würste wieder, so dass dieselben bei 
zu langer Aufbewahrung sogar bis zur Unansehnlichkeit zusammen- 
schrumpfen. 

lieber die Höhe des Wassergehaltes und die übrigen Bestand- 
teile verschiedener Würste giebt folgender Auszug aus einer Zu- 
sammenstellung von König Aufschi uss: 





Wasser 


Eiweiss- 
stoff 


Fett 


Stickstoff- 
freieStoffe 


Salze 


Mettwurst (westfälische) . . 

Cervelatwurst 

Leberwurst ohne Mehlzusatz . 
Leberwurst I. Sorte .... 

„ gewöhnl. Handelssorte 
Blutwurst (bessere Sorte) . . 

„ (ordinäre Sorte) 

Schinkenwurst 

Frankfurter Würstchen . . . 
Knackwurst 


20,76 
37,37 
35,89 
48,70 
56,73 
49,93 
63,61 
46,87 
42,79 
58,60 


27,31 
17,64 
16,13 
15,93 

9,09 
11,81 

9,93 
12,87 
11,69 
22,80 


39,77 
39,76 
45,51 
26,33 
14,76 
11,48 
8,87 
24,43 
39,61 
11,40 


5,10 

6,38 
19,33 
25,09 
15,83 
12,52 

2,25 


6,95 
5,44 
3,72 
2,66 
1,09 
1,69 
1,76 
3,31 
3,66 
7.20 



') Ein geringer, in massigen Grenzen (1 — 27o) gehaltener Zusatz solcher 
quellungsfähigen Mittel ist nicht zu beanstanden, da dieselben einerseits nicht 
schädlich sind, andererseits sogar die Qualität vieler Würste verbessern, z. B. 
bindet Stärkemehl die Wurstbrühe besser und verhindert dadurch deren Aus- 
tritt aus der Wursthülle. Häufig beträgt aber der Gehalt an solchen Binde- 
mittel 0-— 10**!,, und wird nicht immer bestraft, da es eine gesetzliche Feststellung 
des Begriffes Wurst noch nicht giebt, was aber sehr erwünscht w^äre ; der deutsche 
Fleischerverband will einen Gehalt von S\ Stärkemehl als erlaubt ansehen, da 
ein solcher Zusatz häufig nötig sei. 

Se«l, Nabrangs- und GenuMmittel. 7 



Digitized by 



Google 



98 Fleischpräparate. 

Das beste Wurstfleisch liefern Schweine und Stiere; da» 
Fleisch der letzteren ist kurzfaseriger und magerer als das der 
Rinder, weshalb sich Stierfleisch vorzüglich zur Bereitung von 
sogen. Dauerwürsten eignet. 

Für die Herstellung von Blutwurst ist zu beachten, dass 
das Blut geschächteter Tiere nicht dazu verwendet werden kann, 
weil beim Schächten der Schlund des Tieres durchschnitten wird 
und dann leicht Teile des Mageninhaltes in das Blut gelangen; 
in der Regel wird nur das Blut von Schweinen und Kälbern, 
seltener das von Rindern, benutzt. Um das Blut rascher zum 
Gerinnen zu bringen, wird es gleich nach dem Schlachten mit 
einem Löffel tüchtig gerührt; dadurch setzt sich das Fibrin des 
Blutes an den Löffel an und das Blutserum bildet mit den Blut- 
körperchen eine gleichmässige Masse, das sogen, defibrirte Blut, 
das von Eiweissstoffen noch Serumalbumin und Serumglobulin 
neben dem Blutfarbstoff Hämoglobin enthält. 

Selbstverständlich soll zur Wiirstfabrikation nur Fleisch gesunder Tiere 
genommen werden. Die Verwendung von Fleisch kranker, notgeschlachteter 
oder krepirter Tiere wird strenge bestraft ; so erhielt beispielsweise ein Metzger 
zwei Monate G^efängnis, weil er Fleisch von einer „markflüssigen" Kuh zur 
Herstellung von Knackwürsten vei-wendet imd diese verkauft hatte. Bestrafungea 
haben stattgefunden bei Verwendung von Fleisch krepirter und kranker Schweine, 
ungeborener Kalber zur Wui-stfabrikation , femer von schlecht zerkleinerten 
Sehnen und sehnigen Häuten, Geschlechtsteilen der Bullen und Kühe, Gebär- 
mutter, Mastdarmenden und Darmabfällen, von mit Schimmel belegten Semmeln^ 
von zu grossen , mehligen Zusätzen , von Viehsalz statt Kochsalz , von rotem 
Safranpulver und Karmin als Färbemittel. Man sieht hieraus, was schon alles 
zur "Wurstbereitimg verwendet wurde. 

Ein Zusatz von Pferdefleisch ist, falls die Wurst nicht aus- 
drücklich als Pferdefleischwurst verkauft wird, Betrug; besonders 
viele Betrügereien werden mit Cervelatwurst vorgenommen; die- 
selbe wird in manchen Gegenden aus reinem Schweinefleisch be- 
reitet, während in andern Gegenden in der Regel ein Viertel der 
Masse aus Rindfleisch besteht. 

Das Grauwerden der Würste ist eine spezifische Färbungs- 
anomalie, als dessen Ursache der Bacillus mesentericus bezeichnet 
wird. Als Vorbeugungsmittel wird sowohl die Austrocknung der 
Würste bis auf einen Wassergehalt von 35 — 407oi als auch die 
Anwendung von Kalium hypermanganicum als Desinfektionsmittel 
für die Därme empfohlen, wodurch der Bacillus mesentericus leicht 
getötet werden soll. Die hiedurch entstehenden Manganflecke 
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können durch Wasserstoffsuperoxyd und auch durch das billigere 
Eonseryensalz entfernt werden. 

Im höheren Grade verdorbene Würste sind meist schon durch 
den Fäulnisgeruch zu erkennen; sie sind in der Konsistenz er- 
weicht, oft schon am Urahtillungsmaterial als verdorben erkennbar, 
stets aber auf der Schnittfläche verfärbt und von ekelerregendem 
Aussehen; in ihrem Innern haben sich Hohlräume gebildet, deren 
Wände mit einer grauen oder graugrünen, leicht abstreifbaren, 
schmierigen und besonders übelriechenden Masse (Schwefelwasser- 
stoff etc.) beschlagen sind; an der Aussenfläche gemachte Finger- 
eindrücke gleichen sich nicht wieder aus. 

Ausser durch reichliche Zugabe von Salz und Gewürzen, 
welche die den Würsten anhaftenden Geschmacks- und Geruchs- 
anomalien oft bis zu einem gewissen Grade fast vollkommen ver- 
decken können (zu stark gewürzte Würste sind daher stets ver- 
dächtig und zu beanstanden), werden die Wurst waren hauptsäch- 
lich durch Säuchern konservirt. Durch den Räucherungsprozess 
können sie monatelang vollkommen rein und schmackhaft erhalten 
werden. Sie müssen vor dem Räuchern vollständig erkaltet ge- 
wesen sein. Im allgemeinen sind beim Räuchern der Würste die- 
selben Vorsichtsmassregeln zu beobachten wie beim Fleisch; ge- 
wöhnlich werden sie in Papier oder Leinwand zur Vermeidung 
von Russablagerung eingehüllt und so längere Zeit in den Rauch - 
fang gehängt. Obwohl das Schnellräuchern mit Holzessig sehr 
verwerflich ist, ist diese Methode (mehrmaliges Einhängen der 
Würste in eine Mischung von 1 Teil Holzessig und 3 Teilen 
Wasser) gegenwärtig im Grossbetrieb fast ausschliesslich im 
Gebrauch. 

Das Färben der Würste geschieht im allgemeinen seltener 
wie bei dem Fleisch, besonders beim Hackfleisch, und wird in der 
Regel nur bei Dauerwürsten angewandt, um das Grauwerden der- 
selben zu verhindern bezw. zu verdecken; während man früher 
durch Salpeter und Zucker eine lebhaftere Färbung der Würste 
zu erzielen suchte, greift man heutzutage zu weit verwerflicheren 
Mitteln und verwendet ausser Cochenille und Karmin sogar Fuch- 
sin. Wenn auch ganz geringe Mengen dieser Stoffe zur Färbung 
genügen, wodurch noch keine Gesundheitsstörungen hervorgerufen 
werden, so ist es doch nötig, dass die Gerichte mit aller Schärfe 
gegen diesen Unfug vorgehen, da derselbe leicht ausartet und 
dann zu grosse und daher schädlich wirkende Mengen verwendet 
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werden könnten. Nach einer Reichsgerichtsentscheidung vom 
Pehruar 1882 ist die Färbung von Wurst mittels eines Färb- 
stoflTes, um die Farbe frischer Ware auch für die Zeit zu erhalten, 
in welcher ohne diese Manipulationen sich durch Veränderung der 
natürlichen Farbe zeigen müsste, dass die Ware nicht frisch ist, 
eine Verfälschung. 

Vielfach werden die Metzger schon dadurch zum Färben der Wüi-ste ver- 
leitet, dass das Fleisch der Schlachttiere infolge der Fütterungsweise oft nur 
eine ganz mattrote Farbe besitzt, das Publikum aber nur rot aussehende Würste 
kaufen will. Um dem Geschmacke des Publikums Rechnung zu tragen, färbt 
der Fleischer seine Würste und kann daher, vorausgesetzt, dass er keine schäd- 
lichen Farben verwendet, ebensowenig bestraft werden wie diejenigen, welche 
Butter, Nudeln etc. geßlrbt haben und noch förben, ohne gestraft zu werden; 
deshalb haben die Beanstandungen des Färbeunfuges von seiten der Chemiker 
so lange keinen Wert, als die Juristen dui*ch freisprechende Urteile denselben 
geradezu unterstützen; die Geschmacksrichtung des Publikums kann für das 
Recht nicht massgebend sein, da ein vernünftiges Publikum sich daran ge- 
wöhnen wird, auch eine hellrot aussehende Wurst zu kaufen, zumal es befürchten 
muss, dass die dunkelroten Waren event. verdorben und dies durch die Färbung 
verdeckt sein könnte. 

Fleischmehl und Fleischpulver. 

Von derartigen Fleischpräparaten werden neuerdings eine 
Unmenge zu Patent angemeldet und in den Handel gebracht. 
Ihre Darstellung beruht hauptsächlich auf der Konservirungs- 
methode durch Wasserentziehung , d. h. Trocknen ; das Fleisch 
wird zu einem Wurstbrei verkleinert, in Trockenkammern ge- 
trocknet, zu Pulver verrieben und zur Versendung in Blech- 
büchsen eingepresst; dabei verliert das Fleisch nur sehr wenig 
von seinen flüchtigen Stoffen, wird jedoch fast vollkommen wasser- 
frei, demnach eine Konservirungsmethode ohne Nährstoffverlust. 
Zu direktem Genusa eignen sich aber solche Fleischmehle wenig, 
da sie sich beim Kochen mit Wasser zu einer pastaartigen, fast 
ungeniessbaren Masse zusammenballen. Sie werden meist zu 
Fleischnudeln, Fleischzwieback, Fleischmaccaroni, Fleischkakao, 
Fleischschokolade weiter verarbeitet, um den unangenehmen Ge- 
schmack des getrockneten Fleisches zu verdecken. 

Die meisten derartigen Präparate sind bald wieder aus dem 
Handel verschwunden, obwohl ihre Darstellung auf gesunder Basis 
beruhte und sie oft bis 70®/o Eiweisssubstanz enthielten. 

Zu erwähnen wäre etwa das sogen. Garne pur a, ein in 
Deutschland und den meisten Ländern patentirtes Fleischmehl, 
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welches in grossartigem Massstabe in Buenos Ayres unter chemi- 
scher und tierärztlicher Kontrolle fabrizirt wird. Hierzu wird das 
von Fett, Knochen und Sehnen befreite Fleisch (also nur das beste 
Material) zur Zerkleinerung in Maschinen zerrissen und in geeig- 
neten Oefen, anfangs bei niederer, später bei höherer Temperatur, 
getrocknet, dann gemahlen und behufs besserer Haltbarkeit mit 
Kochsalz versetzt; es gelangt als solches und mit verschiedenen 
Vegetabilien (Linsen, Erbsen, Nudeln, Schokolade etc., mit welchen 
vermischt es seinen Zweck am besten erreicht), gemengt zur Ver- 
sendung und soll zur Massenverproviantirung für Heere dienen, da 
es leicht transportabel ist und dem frischen Fleisch an Nährwert 
nicht nachsteht, es enthält ca. 687© Proteinstoffe. Zur Bereitung 
von Bouillon und als Zusatz zu anderen Speisen soll es sich sehr 
gut eignen; ein billiges Volksnahrungsmittel ist es aber nicht, 
weshalb es auch keine grosse Verbreitung gefunden hat 

Besser hat sich die sogen. Fleischerbswurst und der 
Fleischzwieback eingeführt, erstere wird aus getrocknetem 
Erbsenmehl, Fleischmehl, Speck, Salz und Gewürzen bereitet und 
ist schon seit Anfang der siebziger Jahre im Handel; sie wurde 
hauptsächlich auch für Bedürfnisse der Heeresverwaltung hergestellt 
und bildet, wie auch der Fleischzwieback, einen Teil des eisernen 
Bestandes der Soldaten, um im Falle des Nahrungsmangels eine 
ziemlich kräftige Kost in nicht zu voluminöser Form zu bieten. 
Von den verschiedenen Sorten dieser Präparate sind die besseren 
meist sehr teuer (wegen der dazu verwendeten guten Bestandteile, 
z. B. enthält der von der Gesellschaft zur Erzeugung von Carne 
pura hergestellte Fleischzwieback 227o Fleischpulver, feines Weizen- 
mehl und ausserdem Zucker, Milch und Butter), die schlechteren 
dagegen sind fast nur zum Hundefutter geeignet und werden auch 
als solches verwendet. 

Das Material zu solchen Fleischpräparaten kommt grössten- 
teils aus den grossen amerikanischen Schlachthäusern und aus den 
Fleischextraktfabriken. Die besseren Qualitäten des Fleisches 
werden in der Regel zu Fleischmehl und Fleischkuchen verarbeitet, 
während die weniger guten zu minderwertigem Fleischzwieback 
verwendet werden. 

Während das Fleischmehl gewöhnlich über 70 7o Stickstoff- 
substanz enthält, beträgt derselbe im Fleischzwieback oft weniger 
als lö^o, so dass dessen Nährwert, besonders bei billigen Sorten, 
ein sehr geringer ist. 
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Fleischextrakt und Fleiecheiweisspräparate. 

Unter Fleischextrakt versteht man Präparate, welche 
durch Ausziehen von frischem, von Fett und Sehnen möglichst 
befreitem Fleisch mit kaltem Wasser gewonnen sind; die Aus- 
züge werden zur Abscheidung des koagulirbaren Eiweisses auf 
etwa 70® erhitzt, von diesem und noch anhaftenden Fett durch 
Filtriren getrennt und dann im Vacuum bis zur dickflüssigen 
Konsistenz eingedampft. Neuerdings wird Fleischextrakt auch in 
flüssiger Form in den Handel gebracht. 

Die Gewinnung des Fleischextraktes stammt keineswegs von 
Liebig, wie vielfach geglaubt wird; schon Berzelius hat sich mit 
demselben beschäftigt und lange vor ihm, in der ersten Hälfte 
des 18. Jahrhunderts, soll man schon Fleisohextrakt gekannt haben. 

Im grösseren Massstabe wurde er zuerst von Proust und Par- 
mentier zur Verpflegung der französischen Armeen, besonders als 
Stärkungsmittel für verwundete Krieger hergestellt, während seine 
endgültige Darstellungsweise erst in den fünfziger Jahren des 
19. Jahrhunderts von Pettenkofer ausgearbeitet wurde. Liebigs 
Verdienst ist es dagegen, zuerst darauf hingewiesen zu haben, dass 
durch einen solchen Extrakt das Fleisch der unzähligen Horden 
der Prairien Nordamerikas für die Menschheit nutzbar gemacht 
werden könne und so dieses vorzügliche Genussmittel dem all- 
gemeinen Gebrauche zugängig gemacht zu haben. 

Nach dem Verfahren, welches Liebig gemeinsam mit Petten- 
kofer und Giebert für die Fleischextraktfabrikation in Fray Bentos 
ausgearbeitet hat, um einen möglichst von Leim und EiweissstoflFen 
befreites Extrakt zu erzielen, soll nach Bremer heutzutage noch 
gearbeitet werden ; hiebei würde die Extraktion des von Fett und 
Sehnen möglichst befreiten und gehackten Fleisches mit kaltem 
Wasser stattfinden und die abgepresste Flüssigkeit in offenen 
Pfannen aufgekocht werden, so dass der nach dem Entfernen von 
Albumin und Fett durch Konzentration erhaltene Extrakt noch 
einen Gehalt von 10^ Iq Alburaosen besitzen soll. 

lieber diesen Gehalt von Albumosen und das in Südamerika 
geübte Fabrikationsverfahren des Fleischextraktes sind in der 
neuesten Litteratur mehrere Publikationen von Bremer, Jung, 
Fürst und anderen erschienen; Jung giebt den Gehalt an Albu- 
mosen, koagulablem Eiweiss und unveränderter Gelatine im Mittel 
auf 0,94% im Liebigschen Fleischextrakt an und behauptet, dass 
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zur Darstellung desselben das fein verteilte Fleisch in kaltes Wasser 
eingetragen, auf 90® erwärmt und ca. 1 Stunde auf dieser Tempe- 
ratur erhalten wird; durch diese hohe Temperatur werden nicht 
nur sämtliche Eiweissstoffe ausgefällt, sondern auch diejenigen 
Sehnen, welche nicht leicht vom Fleische zu trennen sind und da- 
her mit diesem in der Schneidemaschine mitzerkleinert wurden, 
in Leim übergeführt, welcher dann in den Fleischextrakt gelangt 
und infolge mangelhafter analytischer Methoden früher die irrigen 
Angaben über den Gehalt an Albumosen und Peptonen im Fleisch- 
extrakt veranlasste. 

Die Ansicht von Jung über das in Südamerika übliche Fabri- 
kationsverfahren wurde auch von einem Herrn, der lange Zeit in 
der Liebig Extrakt of Meat Company gearbeitet hat, bestätigt; 
ausserdem findet sich schon in der älteren Litteratur folgende Schil- 
derung über die Herstellung von Liebigs Fleischextrakt: 

Die Liebig Extrakt of Meat Company, deren Begründung Giebert gelang, 
arbeitet in drei gesonderten Etablissements, in Fray Bentos, Entre Rios und in 
Kiogrande. 

Die Gesellschaft besitzt sehr viel Weideland, auf welchem ein 
Stand von 20 — 30 000 Stück Vieh gehalten wird, um dasselbe vor 
dem Schlachten stets in guten Zustand zu versetzen, was auf die 
Qualität des Extraktes von wesentlichstem Einfluss ist. 

Ein Metzger tötet 80 Ochsen in der Stunde (es sollen jähr- 
lich über 300000 Rinder geschlachtet werden) durch Trennung des 
Oehirns vom Rückenmark. 150 Mann sind mit der Zerlegung des 
Viehes für die Maschinen beschäftigt und 4 Schneidmaschinen sind 
im Stande, das Fleisch von 80 Ochsen zu zerkleinem. Aus diesem 
Maschinenraum kommt das Fleisch in ca. 12 aufgestellte Digerir- 
kessel (eine Sorte festgeschlossener Kochkessel, von welchen ein 
jeder 6000 kg Fleisch fasst), in welchen das Fleisch durch Hoch- 
druckdampf digerirt wird. Aus den Digeratoren wird die Flüssig- 
keit vermittelst Röhren nach einer Reihe von Fettabsonderungs- 
maschinen (Fettseperatoren) von eigentümlicher Konstniktion hin- 
geleitet, um das Fett von dem Fleischextrakt zu scheiden. Von 
hier aus kommt die Masse durch mehrere grosse Klärkessel, von 
denen jeder 3785 Liter hält. In ihnen wird der Eiweissstoff, der 
Faserstoff und die phosphorsaure Magnesia abgeschieden. Hierauf 
wird die Extraktmasse mittels 2 Luftpumpen, welche durch 2 Dampf- 
maschinen von 30 Pferdekraft getrieben werden, nach den Abdanipf- 
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apparaten geschaflFt, von wo dieselbe nach verschiedenen Filtrir- 
prozessen in 4 Verdunstungsapparate abfliesst, in Kannen gesammelt 
und am nächsten Tage in grossen Behältern dekrystallisii*t und 
verpackt wird. 

Ganz besonders hervorzuheben ist die in allen Räumen er- 
sichtliche und angenehm berührende Reinlichkeit. Die Fussböden 
sind durchweg mit prächtigen schottischen Fliesen belegt; die 
Räume sind überall sehr hoch, luftig und hell, die Wände sind 
allenthalben angestrichen. Die Abkühlungsräume sind ganz mit 
feinen Drahtgeweben umgeben, um Schmutz und Fliegen ab- 
zuhalten. Mittels einer Maschine von 20 Pferdekraft werden grosse 
Massen reinen Wassers aus dem Flusse gehoben zur Speisung der 
Dampfkessel, zur Reinigung der Schlachthäuser und Arbeitsstellen,, 
zur Versorgung der Häuser und Anlagen. Die Röhrenleitungen 
durch alle Räume der Etablissements betragen nicht weniger al» 
7000 Fuss. Es verdampfen im ganzen in allen Räumen der Fabrik 
täglich 75700 Liter Wasser; der ganze Wasserdampf wird durch 
einen grossen Schlot hinausgeführt. 

Das tägliche Aufkommen an Fleischextrakt beträgt 1600 kg, wozu 400 bi» 
500 Stück Hornvieh (Ochsen und Kühe) verwendet werden. Dieser Fleisch- 
extrakt besitzt die Konsistenz eines weichen Extraktes oder einer dicken Salbe ; 
er ist sehr hygroskopisch; Farbe, Geruch und Geschmack schwanken, doch ist 
diese wechselnde Beschaffenheit kein Zeichen von Fehlem in der Fabrikation^ 
sondern hängt vom Geschlecht und Alter der verwendeten Tiere ab. 

Auch bei der Fabrikation von Kemmerichs Fleischpepton^ 
wobei Fleisch und Wasser im Autoklaven längere Zeit einem hohen 
Dampfdruck ausgesetzt werden, gehen die nicht entfernten Sehnen 
und das Bindegewebe als Leim in Lösung. 

Die Zusammensetzung des Peptons berechnet Jung nach der 
Analyse und nach seiner Ausbeute aus dem Fleisch gegenüber dem 
Fleischextrakt als ca. 507© Fleischextrakt, ca. 21,5 7o Wasser und 
ca. 28,5 7o Leim und Ei weiss; von letzteren 28,5 7o ist weitaus- 
der grösste Teil Leim, während früher ein Teil des Leimes wegen 
der schlechten Trennungsmethoden von Leim und Eiweiss, als Ei- 
weiss bestimmt und berechnet wurde. 

Dasselbe ist auch vom Fleischextrakt zu sagen, der unter 
Namen „Liebigs" und „Buschenthals" Fleischextrakt zu vielen 
Tausenden von Zentnern auf den Markt gebracht wird. Zu 1 kf 
dieses Auszuges werden 34 kg reines Muskelfleisch oder 45 kg 
Bankfleisch verarbeitet; aber er enthält, wie die Fleischbrühe, nur 
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die im Wasser löslichen Fleischbestandteile. Der Extrakt stellt 
sich also dar als eine entfettete und durch Eindampfen kon- 
zentrirte Fleischbrühe. 

Daher kommt ihm auch die Bedeutung als Anregungs- und 
Belebungsmittel zu, zumal er infolge seines Nährsalzgehaltes einen 
erhöhten Blutdruck bewirkt. Was Pettenkofer von der Fleisch- 
brühe sagt, das gilt in erhöhtem Grade vom Fleischextrakt: „Ich 
möchte sie mit der Anwendung der richtigen Schmiere bei Be- 
wegungsmaschinen vergleichen, die zwar nie die Dampf kraft er- 
setzen und entbehrlich machen kann, aber dieser zu einer viel 
leichteren und regelmässigeren Wirksamkeit verhilft und auserdem 
der Abnutzung der Maschine ganz wesentlich vorbeugt." Mit 
1 Pfund Fleischextrakt von etwa 9 Mk. Wert lassen sich min- 
destens 90 Portionen gute Suppen bereiten. 

Der Fleischextrakt findet übrigens Verwendung zur Herstellung von Suppen- 
konserven, z. B. die von Knorr, femer von Fleischextraktbiskuits, die in Eng- 
land und Russland bei den Armeen eingeführt sind; auch zu deutschem 
Fleischzwieback, einem sehi' haltbaren Weizengebäck, wird er gebraucht. An 
Nahrhaftigkeit dürfte das letztgenannte Nahrungsmittel von dem Fleischpulver 
(Game pura) übertroffen werden, welches im Grunde nichts anderes als ein- 
getrocknetes und pulverisirtes Fleisch ist, aber sich trotzdem keine grosse Be- 
liebtheit verschaffen konnte. 

Somit enthält weder Fleischpepton noch Fleischextrakt nennens- 
werte Mengen von Eiweiss (nach Jung enthält Pepton durchschnitt- 
lich 32 7o Wasser, 10 7o Asche und 27,5 7o Extraktivstoffe, Ex- 
trakt 20% Wasser, 207^ Mineralstoffe und 55 7o Extraktivstoffe), 
80 dass dieselhen zwar keinen eigentlichen Nährwert besitzen, aber 
doch wegen ihres Gehaltes an natürlichen Nährsalzen (die sogen, 
physiologischen Nährsalze: Kochsalz, phosphorsaures Kalium und 
Natrium) und Extraktivstoffen (den Fleischbasen: Kreatin, Krea- 
tinin, Xanthin, Kamin etc.) nicht zu unterschätzen sind. Denn 
der Hauptwert des Fleischextraktes besteht darin, dass er durch 
seinen Gehalt an Kalisalzen und den obengenannten Fleischbasen 
eine Erregung des Nervensystems bewirkt und die Pulsfrequenz 
und Blutzirkulation erhöht; wegen des angenehmen prickelnden 
Geschmackes, den er anderen Speisen verleiht, wirkt er appetit- 
reizend und ist daher in erster Linie ein resorptionsbeförderndes 
Genussmittel, aber kein Nahrungsmittel ; somit leistet er im wesent- 
lichen dieselben Dienste, wie eine gute Fleischsuppe. 

Eine 3 7o Fleischextraktlösung im Wasser kommt in ihrer Zu- 
sammensetzung annähernd derjenigen einer guten Fleischbrühe gleich 
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(20 g Extrakt enthalten die Nährsalze und Extraktivsalze von ca. 

1 kg Ochsenfleisch). Zur Bereitung einer Suppe aus Fleischexlrakt 
giebt Liebig folgende Vorschrift: 

Man nimmt 2 Quart Wasser = 2,8 Liter, setzt Vi Pfund grob zerschlagene 
Knochen (am besten von Wirbeln oder Schenkelkopfknoohen) oder statt der 
Knochen, welche vom Metzger genommen ebensoviel wie das Fleisch kosten, 

2 Lot Ochsenmark zu, femer die Suppengemüse, welche man gerade zur Hand 
hat (ein Stück gelbe Rübe, weisse Rübe, Lauch, Sellerie, Zwiebel, ein paar 
Weisskohlblätter u. s. w.) und kocht bis zum Weichwerden der Gemüse, wozu 
etwas ü1)er 1 Stunde genügt; man nimmt alsdann die Knochen aus dem Koch- 
gefässe heraus und setzt 20 g amerikanischen Fleischextraktes und die nötige 
Menge Salz hinzu; damit ist die Suppe für 7 Personen fertig; das Fleisch, 
welches sonst dazu dient, hat man als Braten obendrein; die Suppe soll schmecken 
wie aus frischem Fleisch bereitet. 

Teurer als der Liebigsche Fleischextrakt sind die flüssigen 
Sorten, welche sich teilweise wegen ihrer leichteren Löslichkeit 
infolge des höheren Wassergehaltes und ihres bedeutenden Gehaltes 
an Kochsalz grosser Beliebtheit erfreuen; bekannt sind Cibils 
flüssiger Extrakt, Kenunerichs Fleischbouillon, Morres Bouillon 
u. a. m.; ihre Lösungen zeigen mehr oder minder flockige Aus- 
scheidungen und zuweilen auch Krystalle von phosphorsaurem Kalk. 
Maggis Präparate geben zwar eine klare, aber weniger schmack- 
hafte Suppe. Von den meisten flüssigen Fleischextrakten genügen 
2 Theelöffel zur Bereitung von 74 Liter Suppe. 

Zu erwähnen wäre noch die Leube-Rosenthalsche Fleisch- 
solution, da dieselbe ein Nahrungsmittel für Magenkranke ist; sie 
ist wenig haltbar und wird daher meist frisch zubereitet. 

Hiezu werden 1 kg gehacktes, fettfreies Rindfleisch mit 1 Liter "Wasser 
und 20 g reiner Salzsäure von 1,125 spez. Gewicht in einem Porzellangefäss 
angerührt und dann in diesem Gefäss in einen Papinschen Topf gebracht und 
12 — 15 Stunden, anfangs unter öfterem Umrühren, erhitzt. Hierauf wird die 
Masse zu einer Emulsion verrieben, mit Soda fast neutralisirt und nochmaht 
im Papinschen Topf 12-15 Stunden erhitzt, dann zur Breikonsistenz abgedampft 
und zur Aufbewahrung in Blechbüchsen gefüllt, welche nach dem Sterüisiren 
verlötet werden. Diese Solution enthält je nach der Güte des verwendeten 
Fleisches und ihrer Konzentration 67— 80 % Wasser, 9— 11% Albumin, l—l^U 
Pepton, 5-87o andere Stickstoffverbindungen und ca. 17o Kochsalz und 
andere Salze. 

Nach ihrer Darstellungsweise ist diese Fleischsolution ein 
Peptonpräparat, welches durch überhitzten Wasserdampf mit Säure- 
zusatz entstanden ist; mit oder ohne letzteren werden durch über- 
hitzten Wasserdampf auch die Peptone von Kemmerich und Koch, 
Cibils Fleischlösung u. a. bereitet, während andere Peptone, wie 
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die von Denayer, Adamkiewicz , Witte durch das Pepsin der 
Magenschleimhaut, des Pepton Merk durch Pankreatin der Pankreas- 
drüse, diejenigen von Cibil, Antweiler und Pinzelberg durch Papain, 
dem Fermente von Carica Papaya gewonnen werden; die Gegen- 
wart der Extraktivstoffe des Fleisches verdeckt bei den meisten 
derselben den unangenehmen Peptongeschmack. 

Die genaue Herstellungsmethode der Peptone ist meist Ge- 
heimnis der Fabrikanten; sie finden als diätetische Mittel wegen 
ihrer leichten Verdaulichkeit und grossen Nährwertes viele Ver- 
wendung und enthalten in der Hauptsache ausser Wasser, lösliche 
Eiweissstoffe, Albumosen und Salze. 

Die Zusammensetzung der wichtigsten Fleischextrakte 
und Peptone ist folgende: 



Liebigs Fleischextrakt (Mittel aus 
14 Analysen) 

Kemmerichs Fleischextrakt . . . 

Deutscher Fleischextrakt .... 

Schaf fleischextrakt (Australien) . . 

Pferdefleischextrakt 

Kemmerichs kondensirte Fleisch- 
bouillon 

Peptone de viaude Kemmerich . . 

Cibils Hermanos (flüssig) .... 

Kochs Peptonbouillon 

Maggis Bonillonextrakt .... 






•SS 

U OD 



22,49 
16,21 
29,24 
29,20 

18,00 

62,59 
34,27 
64,13 
59,58 
68,64 



17,43 


60,08 


20,59 


63,20 


15,43 


55,33 


10,32 


60,48 


23,10 


58,90 


17,06 


20,35 


7,71 


58,07 


18,29 


17,58 


15,88 


24,54 


23,80 


7,56 



7,360 
8,960 
8,700 



5!l 



69,91 
70,34 
64,47 



8,680 1 — 



3,137 
9,365 
2,100 
3,657 
1,293 



29,32 
28,40 
34,28 
32,78 
26,79 



-I 



41,97 

44,45 
43,19 
57,23 



Die Zahlen der fünf ersten Präparate sind nach König, die 
der fünf letzten von Sendtner nach dem von Liebig angegebenen 
analytischen Verfahren erhalten worden: 

Die Mineralbestandteile bestehen nach König im Mittel aus: 
42,46 7o Kali, 12,747, Katron, 0,627, Kalk, 3,157, Magnesia, 
0,287, Eisenoxyd, 30,59 7o Phosphorsäure, 2,03 7o Schwefelsäure, 
0,81 7o Kieselsäure und Sand, 9,637, Chlor. 

Die chemischen Veränderungen, welche bei Herstellung des 
Fleischextraktes das Eiweiss erleidet, werden neuerdings so erklärt, 
dass es sich bei der Koagulation, d. h. der Ausfällung des Eiweisses 
um einen Austausch der verschiedenen in Betracht kommenden 
Jonen, des Natriums, Chlors, der etwa vorhandenen Wasserstoff- 
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und Hydroxyljonen und des Eiweissjons handelt, wobei das letztere 
eine unlösliche Verbindung eingeht; es ist also die Koagulation 
als eine chemische Umsetzung zu betrachten. 

Durch diesen Frozess wird demnach fast alles Eiweiss aus- 
gefällt, so dass nur ein kleiner Teil, der durch Ueberfuhrung in 
Acidalbumin oder Alkalialbumin mittels der etwa vorhandenen 
Säuren oder Alkalien gelöst geblieben ist; im Fleischextrakte zu- 
rückbleibt. Der Wert der Pleischpräparate wird daher 
wesentlich erhöht, wenn ihre DarsteUung so geleitet wird, dass 
man das Eisweiss des Fleisches in eine lösliche Form zu bringen 
sucht, und so dem Präparate erhält. 

Dies bezweckt in erster Linie die Darstellung der Pleisch- 
peptone *), für welche die Fortschritte der physiologischen Chemie 
den Weg zeigten; denn seitdem festgestellt war, dass die Eiweiss- 
verdauung im Organismus hauptsächlich durch die beiden Fer- 
mente Pepsin und Pankreatin bewirkt werde, und dass diese Fer- 
mente auch durch Säuren, Alkalien oder überhitzten Wasserdampf 
ersetzt werden können, da in jedem Falle Albumosen und Peptone 
als Produkte der Verdauung und der Spaltung entstehen, dachte 
man daran, das Fleisch in der Weise zu verarbeiten, dass das 
lösliche Eiweiss nicht durch Koagulation ausgefallt, sondern pep- 
tonisirt werde, so dass der Fleischextrakt nicht nur ein Genuss- 
mittel, sondern auch ein Nahrungsmittel werde. 

Durch die Verdauungsfermente wird Eiweiss zunächst in Acidalbumin 
übergeführt, aus welchem dann die Albumosen (zunächst die primären Hetero- 
und Protalbumosen und bei weiterer Verdauung die Deuteroalbumose) hervor- 
gehen, welche durch Erhitzen nicht mehr koagulirt werden; bei lange fort- 
gesetzter Verdauung entstehen neben den Albumosen in steigender Menge die 
Peptone. Beide besitzen einen niedrigeren Kohlenstoff- und höheren Sauerstoff- 
gehalt als die eigentlichen, nativen Eiweisse und scheinen daher durch hydro- 
lytische Spaltung aus letzterem hervorgegangen zu sein. 

Dieselben Albumosen und Peptone entstehen auch bei der Einwirkung 
von überhitztem Wasserdampf (bei ca. 160°) auf die nativen Eiweisskörper in 
saurer Lösung; in neutraler oder alkalischer Lösung bilden sich hierbei zwei 
Albumosen von anderen Eigenschaften, die Atmidalbimiose und das Atmidalbumin ; 



*) Lilienfeld will neuerdings Pepton synthetisch gewonnen haben und zwar 
durch Kondensation von Phenol mit Amidoessigsäure, Asparagin oder p. Amido- 
benzoesäure bei Gegenwart von Phosphoroxychlorid, glasiger Phosphorsaure 
oder Metaphosphorsäure oder anderer Phosphorchloride und -oxyde. Dieses 
Kondensationsprodukt wurde von Klimmer nachgeprüft und dabei gefunden, 
dass es kein Pepton ist, da es leicht wieder in seine Komponenten zerfällt und 
auch die Biuretreaktion nicht giebt. 
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letzteres wurde auch als Zwischenprodukt bei der Spaltung des Eiweisses durch 
das Papayotin, dem in Soda wirksamen Ferment des Melonenbaumes Carica 
Papaya, vor der Bildung von Pepton nachgewiesen. 

Die Albumosen und Peptone sind als die ersten Spaltungsprodukte des 
Eiweisses anzusehen, da sie noch die chemische Struktur desselben besitzen und 
dessen meisten Reaktionen geben. Unter Albumosen versteht man diejenigen 
löslichen Spaltungsprodukte des Eiweisses, die zwar nicht mehr koag^lirt werden 
können, aber noch durch Salze wie Ammonium- oder Zinksulfat ausgesalzen 
werden können, wogegen Peptone diejenigen Spaltungsprodukte sind, die nach 
ihren Reaktionen und dem physiologischen Verhalten noch Eiweisskörper sind, 
aber nicht mehr ausgesalzen werden können. 

Auf der Gewinnung dieses Spaltungsproduktes des Eiweisses 
beruht die Darstellung der oben erwähnten Peptoner Neuerdings 
werden aber diese albumosenhaltigen Peptone wieder mehr oder 
weniger verdrängt von den peptonfreien oder fast pepton freien 
Albumosen. Zur Herstellung dieser hat der Umstand geführt, 
dass die Peptone nicht nur bitter schmecken, sondern auch den 
Ei Weissverlust (nach Voits Untersuchungen) nicht verhindern 
können; die reinen Albumosen dagegen sind geschmacklos und 
dem Eiweiss völlig gleichwertig, ausserdem bilden sie auch die 
Hauptprodukte der peptischen Verdauung des Magens. Von solchen 
peptonfreien Albumosen ist in erster Linie die sogen. Somatose 
zu nennen, welche sowohl aus Fleischeiweiss als aus Milcheiweiss 
(Casein) durch künstliche Verdauung gewonnen und ein Gemisch 
von Deutero- und Heteroalbumose ist. Die Fleischsomatose enthält 
nach Neumann 80,42 7o Eiweiss in Form von Albumosen, 5,23 7o 
Wasser und 5,43 7© Glührückstand; die Milchsomatose 68,07 7o 
Albumosen, 10,2 7^ Wasser und 9,6 7o Glührückstand. Eichengrün 
bezeichnet die Somatose als kein eigentliches Nährmittel, sondern 
als ein nährendes Stomachikum, weil ihr neben einer wesentlichen 
Nährwirkung appetitanregende Wirkung eigen ist. 

Von den in das Somatosegebiet gehörenden Präparaten sind 
noch die Somatine oder das Carnigen, welches in seiner Zu- 
sammensetzung zwischen der Somatose und dem Fleischextrakt 
steht, und der Nährstoff Heyden zu erwähnen; dieser scheint 
ein Gemisch aus Albumosen und Alkalialbuminaten zu sein und 
soll aus Eigelb (wahrscheinlich als Nebenprodukt der Fabrikation 
photographischer Papiere) gewonnen werden. 

Die Alkalialb uminate oder Syntonine sind wie das Acidalbumin die erste 
Zwischenstufe zwischen Albumin und Albumose; Alkalialbuminat ist das Salz 
des Eiweisses mit einem Metall, die Salze der Alkalien sind löslich, die der 
Erdalkalien nicht oder nur schwer löslich; unter Acidalbumin versteht man da- 
gegen das Salz einer Säure mit Eiweiss. 
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Von anderen grösstenteils als Fleischeiweiss gewonnenen Nähr- 
mitteln der Neuzeit sind noch Tropon und Soson wichtig; das 
erstere wird aus extrahirtem rieischmehl (Fischfleisch, Blut etc.) 
unter Zusatz von Pflanzenmehl (Leguminosensamen) durch Be- 
handeln mit Säuren unter nachheriger Oxydation mit Wasserstoff- 
superoxyd zur Entfernung färbender und riechender Bestandteile 
bereitet; es soll ausser als Krankenkost zur Verproviantirung von 
Schiffen etc. Verwendung finden. Nach den Analysen von Neu- 
mann besteht Tropon aus 84,027^ Eiweiss, 0,18 7^ Fett, 9,63 7a 
Wasser und 1,2 7o Asche ; es kommt auch als Zwieback, Suppen- 
tafeln und Schokolade in den Handel. Das Präparat selbst wird 
meist in der Suppe (20 g auf V» Liter) oder in Milch oder Kakao 
genommen, da es etwas leimartig schmeckt und riecht; diese 
Eigenschaft, die vielen derartigen Präparaten, wie Soson, Globon etc., 
oft anhaftet, soll nicht nur von geringen Leimmengen, sondern auch 
von Oxydationsprodukten des Eiweisses wie Oxyprote'in, Peroxyprot- 
säure herrühren. 

In seiner Ausnützung kommt es der Nutrose (einem Milch- 
eiweisspräparat, s. bei Milch) sehr nahe, der Somatose soll es weit 
voranstehen. Neumann kommt nach seinen Untersuchungen über 
Tropon zu folgenden Schlussfolgerungen, die als Beispiel für den 
Wert solcher Eiweisspräparate hier angeführt werden sollen: 

1. Tropon vermag das Eiweiss anderer Xahrungsmitt«! vollständig za 
ersetzen ; 

2. Tropon verursacht im Befinden der gesunden und kranken Menschen 
keine unangenehme Störungen; 

3. Tropon lässt sich auf die Dauer ohne Widerwillen nehmen; 

4. der z. Zt. noch anhaftende, nicht unangenehme, aber auffällige Geschmack 
lässt sich in verschiedenen Nahrungsmitteln erfolgreich verdecken; 

o. Tropon ist billiger als Fleisch, kg = 4 Mark. 

Zu ähnlichen Schlussfolgerungen kommt Xeumann auch bei 
seinen Untersuchungen über das Soson, welches wie Tropon auch 
ein unlösliches, hellgelbes Pulver ist und durch Extraktion von 
Fleischmehl mit Alkohol unter Druck nach einem Verfahren von 
Eichelbaum gewonnen wird. 

Derselbe hat auch ein Verfahren zur Gewinnung eines dem 
Fleischextrakt ähnlichen Genussmittels aus Hefe mittels 
Aspergilluspilzen patentiren lassen. 

Hiemach wird die Hefe der Einwirkung von Aspergillusai-ten mit oder 
ohne den die Daseinsbedingungen und das Wachstum des Pilzes begünstigenden 
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Zusätzen aos^esetzt, das Umsetzungsprodukt extrahirt and zur Sirnpskonsistenz 
eingedickt; das erhaltene Produkt soll im Aussehen, Geruch, Geschmack und 
Zusammensetzung kaum von dem üblichen Fleischextrakt zu unterscheiden sein. 

Dergleichen Patente sind noch mehrere bekannt, z. B. hat 
L. Aubry und die wissenschaftliche Station für Brauerei in München 
ein Verfahren zur Gewinnung eines dem Fleischextrakt an Wohl- 
geschmack ähnlichen Extraktes aus Bierhefe, Presshefe oder Wein- 
hefe ohne Selbstgärung zu Patent angemeldet. Der Patentanspruch 
lautet : 

Verfahren zur Gewinnung eines dem Fleischextrakt an Wohlgeschmack 
ähnlichen Extraktes aus Bierhefe, Presshefe oder "Weinhefe, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Hefe der Einwirkung von mindestens ö^o ^nd bis zu 10 7o 
Kochsalz oder wie das Kochsalz wirkender Salze unter Verminderung der Selbst- 
gärung ausgesetzt, das so gewonnene Produkt erhitzt und von den dabei un- 
gelöst bleibenden Stoffen getrennt wird. 

Ein ähnliches Präparat ist unter dem Namen Ovos als 
Ersatzmittel für Fleischextrakt im Handel; zu dessen Darstellung 
wird die gründlich gewaschene Hefe mit Dampf gekocht, wodurch 
ein Platzen der Zellen und das Lösen des ZellstoflFes resp. Proto- 
plasmas herbeigeführt wird. Die dabei entstehende dickflüssige 
Masse wird gepresst, der ausfliessende Saft filtrirt und im Va- 
cuum zur richtigen Konsistenz eingedampft. 

Nach Lebbin findet sich fast der gesamte Stickstoff in Form 
ausnutzbarer Ei weissstofie vor. Nach den angestellten Verdauungs- 
versuchen ist Ovos ein Genussmittel, das dem Liebigschen Fleisch- 
extrakt gegenüber überlegen ist. 

Unter der Bezeichnung „Pflanzenf leischex trakt Sitogen" ist ein 
Fabrikat im Handel erschienen, welches nach Angabe der Verfertiger aus- 
schliesslich aus chlorophyllfreien Pflanzen gewonnen sein soll. Es verbindet mit 
einer dem Fleischextrakt in Farbe und Konsistenz ähnlichen äusserlichen Be- 
schaffenheit den angenehmen Bratengeruch und Geschmack, und wird für die 
verschiedenen Küchenzwecke als Ersatz für Liebigs Fleischextrakt empfohlen. 
Beythien, der das Sitogen untersucht hat, hält es in der That für ein reines 
Pflanzenpräparat bezw. für ein mit Kochsalz versetztes Erzeugnis aus Hefe, das 
hauptsächlich aus Albumosen, Peptonen und Pflanzenbasen besteht. Trotzdem 
kann es nicht als geeignet erachtet werden, den Fleischextrakt zu ersetzen, da 
dieser aus Fleischbasen besteht, während im Sitogen keine enthalten sind. 

Dr. G-. Buchner, München und Dr. M. Gruber, Wien gewinnen das Hefe- 
eiweiss mittels Aether behufs Verwendung als Nährmittel. Ihr Patentanspruch 
lautet : 

Verfahren zur Gewinnung von Hefeeiweiss behufs Venvendung als Nähr- 
mittel, dadurch gekennzeichnet, dass die spontane Ausscheidung des eiweiss- 
reichen Zellinhaltes der lebenden Hefezellen durch Einwirkung von Aether- 



Digitized by 



Google 



112 Blutpraparate. 

dämpfen bewerkstelligt, und das Eiweiss aus der so erhaltenen Flüssigkeit durch 
Siedehitze koagulirt wird. 

Als letztes Beispiel, wie Fleisch, Fische und dergl. auf Ei- 
weiss und Extrakt verarbeitet wird, sei der Patentanspruch von 
Dr. Deyke, Konstantinopel, noch angeführt: 

Verfahren zur Verarbeitung von Fleisch, Fischen und dergl. auf Eiweiss- 
stoffe und Extrakt, dadurch gekennzeichnet, dass, nachdem das fein gehackte 
Fleisch oder dergl. in bekannter Weise mit dem gleichen Gewicht einer 2 — 3 
Prozent. Natronlauge bei etwa 37° C behandelt worden ist, die erhaltene Lösung 
und das Filtrat mit Aether ausgeschüttelt wird, worauf das Eiweiss mittels ver- 
dünnter Säure ausgefällt, nach dem Abfiltriren, Abpressen oder Ausschleudern 
durch Waschen mit etwa 60°|oigem Alkohol gereinigt, getrocknet und gepulvert 
wird und zweckmässig die vom Eiweiss abfiltrirte , abgepresste oder aus- 
geschleuderte Flüssigkeit zwecks Gewinnung eines Extraktpulvers mit Alkali 
bis zur schwach sauren Reaktion versetzt, eingedickt, dialysirt und zur Trockne 
eingedampft wird. 

Eine mit dem Extrakt nahe verwandte Gruppe bilden die 
Blutpräparate, deren Zahl ebenfalls eine ausserordentlich 
grosse ist; ihr Hauptrepräsentant, das Haematogen Hommel, 
ist defibrinirtes, mit Malaga und Glycerin versetztes Rindsblut, 
das den Blutfarbstoff noch unverändert enthält; seine tonisirende 
und appetitanreizende Wirkung dürfte wohl nicht zum wenigsten 
auf ihren Alkoholgehalt zurückzuführen sein. 

Von diesem Präparate giebt es wegen seiner leichten Zugäng- 
lichkeit viele Nachahmungen, die unter allen möglichen Bezeich- 
nungen in flüssiger und trockener Form im Handel erscheinen. 

Von den eigentlichen Eiseneiweisspräparaten sind 
Eerratin, Ferratose, Carniferrin und Eisensomatose er- 
wähnenswert. Da sie keine Nahrungsmittel mehr sind und auch 
der medizinische Wert der Blutpräparate ein sehr zweifelhafter ist, 
sei auf die diesbezügliche Litteratur verwiesen. 



2. Die animaUschen Fette und Oele. 

Entstehung, Eigenschaften und Chemie der Fette 

und Oele. 

Nach Liebig soll das animalische Fett, soweit es nicht aus 
dem mit der Nahrung eingeführten und absorbirten Fett angesetzt 
wird, innerhalb des Tierkörpers aus Kohlenhydraten wie Stärke, 
Dextrin, Zucker etc. etc. gebildet werden. Diese Anschauung 
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wurde lauge Zeit für richtig gehalten, bis v. Voit und v. Petten- 
kofer nach ihren Versuchen als das hauptsächlichste Material das 
Eiweiss ausser dem Nahrungsfette für die Bildung der Fette er- 
klärten. In neuerer Zeit tritt Pflüger dieser Ansicht der Voit- 
schen Schule scharf entgegen und beweist, dass die Ansicht Liebigs 
die richtigere ist, d. h. dass das animalische Fett nicht aus Ei- 
weiss, sondern aus Kohlenhydraten bezw. aus Zucker entsteht; 
er hat durch seine Versuche festgestellt, dass der Stickstoff und 
der Kohlenstoff des in der Nahrung enthaltenen Eiweisses in den 
Ausscheidungen vollständig wiederkehrt, während Voit und Petten- 
kofer annehmen, dass bei reichlicher Fütterung eines Tieres mit 
reinem Muskelfleisch ein Teil des Kohlenstoffes im Tierkörper 
zurückgehalten wird und somit ein üebergang von Eiweiss in Fett 
stattfinden sollte. Pflüger ist nun der Ansicht, dass die letztere 
Hypothese nicht zutreffe; er berechnet nämlich, dass die infolge 
reichlicher Fleischnahrung im Körper des Tieres aus Eiweiss ge- 
bildete Mastsubstanz, die Kohlenstoff und Stickstoff enthält, sehr 
wohl aus Tyrosin und Leucin u. s. w. bestehen kann. 

Diese Annahme, dass Fett nicht aus Eiweiss, sondern aus 
Kohlehydraten entsteht, stimmt auch mit der alten Erfahrung 
überein, dass bei den Fleischfressern, welche ausser dem Fett 
keine stickstofffreie Nahrung gemessen, die Fettbildung nur eine 
sehr geringe ist, während sie bei gemischter Nahrung mit einem 
Ueberschuss von Kohlehydraten erheblich grösser wird; ferner be- 
steht die Nahrung der Pflanzenfresser, die vielfach sehr viel Fett 
ansetzen, in der Hauptsache aus Kohlehydraten und die Bienen 
sind imstande Wachs zu erzeugen, auch wenn sie nur mit 
wachsfreiem Honig oder Zucker gefüttert werden. Diese That- 
sachen wurden schon von Liebig als Beweis für seine Theorie 
angeführt. 

Das Fett lagert sich in Tierkörpern an verschiedenen Stellen, 
besonders aber an gewissen Lagerstätten, „den sogen. Fettdepots" 
ab, so unter der Haut, zwischen den Eingeweiden, besonders in 
der Nierenkapsel, dem Gekröse und Netz, ferner an der Leber, 
dem Gehirn, Knochenmark, Milch etc. Die Stärke des Fettansatzes 
hängt bei den meisten Haustieren mit der sogen. Schlachtreife zu- 
sammen und ist ein wichtiger Anhaltspunkt für die hygienische 
Beurteilung der Schlachttiere ; magere besitzen nur an der Nieren- 
kapsel, dem Gekröse und Netz etwas Fett, während die Nieren- 
kapsel gut gemästeter Tiere von Fett gewissermassen strotzt. 

Seel, Nahrangs- und Genussmittel. 8 
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Für die Beschaffenheit der Fette ist hauptsächlich die 
Art und Weise der Ernährung bezw. Fütterung der Tiere mass- 
gebend, besonders verändern manche Futtermittel sehr die Farbe 
des Fettes ; so erhält das Fettgewebe bei starker Grasmast eine 
gelbe Farbe, die sogen. Futtergelbräxbung ; dasselbe gilt von der 
Mais- und Eichelfütterung, letztere besonders bei den Schweinen, 
wie überhaupt die Beschaffenheit des Schweinefettes sehr von der 
Fütterung abhängig ist; Milch, Gretreide, Leguminosen bilden meist 
einen guten Speck, während das sogen. Spülicht, mit dem die 
Schweine oft gefüttert werden, ein schmieriges, schlechtes Fett in- 
folge seines Gehaltes an ranzigen Tierfetten erzeugt; Fischfütte- 
rung bedingt eine graue Farbe des Fettes, eine Erscheinung, die 
hauptsächlich an der Ostseeküste vorkommt, wo die Schweine mit 
Heringen oder Stinten gefüttert werden und daher ein graues, 
weiches Fett von widerlichem, thranigem Geruch besitzen. Einen 
unangenehmen, oft ekelhaften Geruch und Geschmack besitzen im 
allgemeinen nur die Thrane, altes Knochenfett und Hammeltalg, 
während die meisten Fette (Schweinefett, Butter u. dergl.) besonders 
im frischen Zustande angenehm riechen und sehr gut schmecken. 

Nach ihrer Konsistenz unterscheidet man die Fette in feste, 
halbweiche (Schmalz und Butterarten) und flüssige Fette 
(Oele oder Thrane, letztere von Seetieren stammend) ; sie bestehen 
vorwiegend aus den neutralen Glycerinäthern der Fettsäuren und 
zwar meist solcher mit einer geraden Anzahl von C-Atomen. Unter 
ihnen wiegen der Quantität nach Palmitinsäure, Stearinsäure 
und Oelsäuro bei weitem vor , so dass die meisten Fette in 
der Hauptsache aus einer Mischung der Glycerinäther dieser 
Fettsäuren bestehen; daneben finden sich sehr häufig Glyceride 
der niedrigeren Fettsäuren, jedoch nur in geringer Menge. Ausser- 
dem können die Fette auch die freien Fettsäuren enthalten. Pot- 
walthran und das aus ihm hergestellte Spermacet enthalten in- 
dessen keine Glyceride, sondern Aether der höheren Fettalkohole. 

Ein grösserer Gehalt an einer anderen Fettsäure als Palmitin- 
stearin und Oelsäure ist meist ganz charakteristisch für ein be- 
stimmtes Fett und massgebend für den Schmelzpunkt der betr. 
Fette; so hat das Hammelfett den höchsten Schmelzpunkt, dann 
folgt das Fett der Rinder, Schweine, Pferde und Gänse ; die Fette 
dieser Tiere sind auch die gesuchtesten (über Butterfett s. bei 
Milch); das Gänsefett ist das einzige Fett von Vögeln, das Ver- 
wendung findet ; hieran schliessen sich die Fette der grossen Fisch- 
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Säugetiere an, wie Wale, Robben, Seehunde , Delphine etc. etc., 
welche die sogen. Thrane liefern. Letztere finden direkt als Nah- 
rungsmittel Verwendung, während die meisten anderen Fette hau* 
figer zur Bereitung derselben dienen, aber auch genossen werden^ 

Die Konservirung der Fette beruht hauptsächlich auf der 
Vermeidung des Ranzigwerdens, da die Fette weder der Fäulnis 
noch der Gärung unterliegen. Zur Verhütung des Ranzigwerdens 
ist absoluter Luftabschluss, besonders Vermeidung von Feuchtig- 
keit notwendig; das Licht wirkt dann auf Fette nicht ein, dagegen 
ist es schädlich bei Gegenwart von feuchter Luft, indem dadurch 
die Glycerinäther der Fettsäuren, aus denen ja die Fette bestehen, 
verseift, d. h. zerlegt werden in Glycerin und freie Fettsäuren; 
letztere sollen hauptsächlich den eigentümlich unangenehmen Ge- 
ruch und Geschmack der ranzigen Fette bedingen. 

Die Reingewinnung der Fette, d. h. die Methode ihrer Reini- 
gung, um sie zu Nahrungszwecken benutzen zu können, wird in 
der Regel durch Ausschmelzen über freiem Feuer oder auf dem 
Wasserbade und Abseihen von den Gewebemassen, fabrikmässig 
mittels gewöhnlichen oder gespannten Dampfes bewerkstelligt. 

Die hiezu nötigen maschinellen Vorrichtungen bestehen im allgemeinen 
aus Fettzerkleinernngsmaschinen , Kesseln verschiedener Konstruktion zum Aus- 
schmelzen der Rohfette, Extraktionsanlagen für Knochenfett und den in den 
(xrieben zurückgebliebenen Talg, Pressen zum Abpressen von Thran und zur 
Trennung des flüssigen Fettes der Talge von dem festen Fette, Filtrirvorrich* 
tungen etc.; die weitere Reinigung der so gewonnenen Fette geschieht durch 
wiederholtes Umschmelzen mit Wasser; zur Abscheidung kleiner fester Teile 
werden sie durch Wärme flüssig gemacht und so durch Siebe oder Kolirtücher 
gegossen. Wird durch diese Reinigung die gewünschte weisse Farbe der Fette 
nicht vollständig erreicht, so werden dieselben oft durch chemische Mittel (Bo- 
rax und dergl.) noch gebleicht; die Bleichung der Fette ist aber aus zweierlei 
Gründen unstatthaft; denn die betr. Fette werden dadurch nicht nur zum Ge- 
nüsse unbrauchbar, sondern sind auch befähigter , mehr Wasser aufzunehmen. 
Zu letzterem Zwecke werden oft noch andere Zusätze bei den Fetten gemacht, 
so z. B. Alaune, Kalkhydrat, weisser Thon, Kochsalz, Pottasche, Kreide etc., 
die alle die Wasseraufnahme der Fette erhöhen. 

S chweinefett. 

Von den tierischen Fetten findet das Schweinefett die meiste 
Verwendung und kommt als Speck und Schmalz in den Handel. 

Speck ist die unter der Haut befindliche derbe Fettschicht, 
die besonders bei gemästeten Schweinen in grosser Menge dort 
angesammelt ist; er wird in kalten Gegenden direkt genossen, bei 
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wärmerer Jahreszeit wird er aber weich und schmierig und da- 
durch unschmackhaft; sehr beliebt ist geräucherter Speck. Zum 
Ausschmelzen bezw. zur Schmalzbereitung ist er weniger geeignet 
und wird daher auch selten hiefür verwendet. 

Das Schmalz wird hauptsächlich aus den im Zellgewebe, 
auf den Muskeln und um die Eingeweide abgelagerten Pettpartien 
(auch Lendenfett, Nierenfett, Fliesen, Liesen, Schmeer genannt) 
gewonnen. Das beste Schmalz und die grösste Ausbeute wird aus 
dem Eingeweidefett junger Schweine erzielt; ferner ist ausser der 
Kasse, einer zweckmässigen Fütterung und dem Gesundheits- 
zustand der Schweine die Jahreszeit von grossem Einiluss auf die 
Konsistenz und das gute Aussehen des Schmalzes. Das Winterfett 
ist stearinreicher und oleinärmer als das Sommerfett. 

Zur Gewinnung des Schmalzes werden die möglichst frischen Fettmassen 
von etwa anhaftendem Blut, Fleischteilen etc. und den grösseren Häuten befreit, 
mit kaltem "Wasser wiederholt gewaschen und dann zerkleinert (mittelst Messer, 
Fettschneidemaschine oder Fleischhackmaschine). In Haushaltungen wird das 
geschnittene Fett gewöhnlich über freiem Feuer langsam bei massiger Wärme 
unter Umrühren mit Holzlöffeln ausgebraten d. h. ausgelassen; zweckmässiger 
ist es aber, das Fett auf dem Wasserbade durch langsames Frhitzen zum 
Schmelzen zu bringen ; man kann hierzu gut verzinnte, kupferne, emaillirte eiserne 
oder Steingutgefässe benützen. Nach einigem Stehen bei gelinder Wärme klärt 
sich das ausgeschmolzene Fett, indem sich die sogenannten Grieben und der 
grösste Teil des Wassers zu Boden setzen; es wird dann durch Tücher kolirt 
imd unter Umrühren erkalten gelassen ; dabei darf nur so lange gerührt werden, 
bis das Fett weiss und undurchsichtig, aber nur dickflüssig geworden ist Wenn 
man bis zum vollständigen Erstarren rührt, wird zuviel Luft beigemengt, welche 
bald das Ranzigwerden des Fettes bewirkt. Ueberlässt man aber das Fett ohne 
Umrühren sich selbst zum vollständigen Festwerden, so können beim Erstarren 
des Fettes durch Zuzammenziehen einzelner Teile Spalte entstehen, welche der 
Luft Zutritt ins Innere gestatten und so die Haltbarkeit des Fettes ungünstig 
beeinflussen. 

Der auf dem Kolirtuche verbliebene Rückstand, der aus Zellgewebe, 
Grieben, Fleischresten besteht, liefert durch nochmaliges, aber stärkeres Er- 
wärmen und Auspressen noch etwas Schmalz von geringerer Qualität; es ist 
meist gefärbt und besitzt etwas Bratengeruch. Die zurückgebliebenen, nunmehr 
festen Grieben sind zum Genüsse ungeeignet und werden daher meist nur als 
Viehfutter benutzt. 

Das so gewonnene Schweineschmalz enthält oa. 40®/o Tristearin 
und Tripalmitin und ca. 60 7o Triolein, femer kleine Menge von 
Cholesterin und freier Fettsäure und stellt eine weisse durch- 
scheinende, fast geruchlose, fettige Masse dar, die nach dem 
Schmelzen an der Oberfläche in eigentümlichen Wülsten erstarrt; 
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dadurch unterscheidet es sich von dem amerikanischen Schweine- 
schmalz, welches derarfige Wülste nach dem Schmelzen nicht 
zeigt und auch grössere Mengen von Triolein enthält. Dieser 
grössere Gehalt von Triolein hängt mit der Bereitungsweise zu- 
sammen; denn in Amerika wird selten das Schmalz durch Er- 
wärmen, sondern gewöhnlich durch kalte Pressung gewonnen; 
ausserdem wird dort auch der Speck mitver wendet und oft noch 
BaumwoUsamenöl zugesetzt, sodass sich der grössere Gehalt von 
Triolein im amerikanischen Schmalz leicht erklären lässt. Nur 
in einigen grossen Schlächtereien Amerikas wird das Schmalz 
durch Wärme bezw. Ausschmelzen gewonnen, wozu Apparate im 
Gebrauch sind, welche mit gespanntem Druck geheizt werden. 

Als amerikanisches Schweineschmalz kommen verschiedene 
Fettmischungen in den Handel, so z. B. ein Gemisch von Rinder- 
und Hammelstearin mit BaumwoUsamenöl, worin also nicht die 
geringste Spur von Schweinefett enthalten ist. 

Das sogen. Schmalzöl, Specköl, Lardöl, Huile de 
graisse ist ein aus Schweineschmalz gewonnenes Oel, das u. a. 
manchmal als Speiseöl Verwendung findet. Es wird durch Aus- 
pressung des Schmalzes bei einer Temperatur von 0® dargestellt, 
ist blassgelb, dünnflüssig wie Olivenöl und enthält je nach der 
Bereitungsweise grössere und kleinere Mengen von Palmitin und 
Stearin. Es dient auch zur Verßllschung besserer Speiseöle. 

Kinderfett. 

Das Fett der Wiederkäuer (Ochsen, Kühe, Kälber etc.) 
wird, soweit es nicht direkt mit dem Fleische genossen wird, 
grösstenteils auf Talg, ebenso wie das Fett der Hammel und Schafe 
verarbeitet und als solcher zu verschiedenen gewerblichen Zwecken 
verwendet. Die Hauptmasse des Talges wird in den Schlacht- 
häusern durch Ausschmelzen der zwischen den Eingeweiden der 
Tiere abgelagerten Fettmassen in verzinnten Kupferkesseln ge- 
wonnen. Die zuerst ausschmelzenden Anteile liefern nach dem 
Koliren die 'bessere Sorte, Prima-Talg, während die zuletzt und 
bei stärkerem Erhitzen schmelzenden Massen den sog. Sekunda- 
Salg geben. Bringt man den auf 35® abgekühlten Prima-Talg 
oder Premier jus in eine Presse, so wird er in einen flüssigen 
Teil, das im Kapitel über Margarine beschriebene Oleomargarin, 
und einen festen Teil, den sog. Presstalg, zerlegt. Die Gewinnung 
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des Talges geschieht vielfach im grossen fabrikmässig, worauf hier 
nicht näher eingegangen werden soll , 9b, Talg kein eigentliches 
Nahrungsmittel ist. Rindstalg wird selten als Speisefett benutzt 
und enthält ca. 45 ^/^ Triolein und den Best als Tripalmitin und 
Tristearin; nur das sog. Nierenfett ist vermischt mit Sohweine- 
schmalz für die Zubereitung der Speisen im G-ebrauch. 

Ausser dem genannten Oleomaigarin findet vom Fette der 
Binder noch das sog. Knochenmarkfett oder Bindermark 
zu Nahrungszwecken Verwendung. Dasselbe ist in den Böhren- 
knochen der Binder enthalten und mit Talg fast identisch, nament- 
lich besitzt es einen eigentümlichen, sehr an Talg erinnernden Ge- 
ruch; bezüglich seiner Konsistenz is es weicher als Talg und 
härter als Butter, von weissgelblicher Farbe und körnig. 

Zur Gewinnung des Rindermarkes werden die röhrenförmigen Knochen 
(frischgeschlachteter Tiere, alte Knochen besitzen ein ungeniessbares Mark) 
durch Spalten oder Sägen geöffnet und daraus das Mark, welches die Form der 
Knochen angenommen hat, eorgföltig gesammelt. Durch Ausschmelzen und 
Koliren kann es leicht von dem anhaftenden Zellgewebe und den etwa beim 
Spalten hineingeratenen Knochensplittern getrennt werden. 

Gewöhnlich wird es in Form von sog. Markklöschen als Beigabe zur Suppe, 
welcher es Kraft verleiht, genossen. 

Gänsefett. 

Die Hausgans liefert ein weiches, körniges, blassgelbes Fett, das 
hauptsächlich sich unter der Haut und zwischen den Eingeweiden 
ablagert; es wird in zerschnittenem Zustande vorsichtig geschmolzen 
und durch Koliren von anhängenden Zellgeweben befreit. Wegen 
seines angenehmen Geschmackes und seiner guten Eigenschaft, 
schwer ranzig zu werden, wird es im Haushalte gerne verwendet 
und ist daher ein grosser Konsumartikel geworden. 

Das Fett der Wildgans ist orangegelb. 

Thrane (Leberthran). 

Unter dem Gesamtnamen „Thrane" versteht man die flüssigen 
Fette der Fischsäugetiere; sie dienen in kalten Gegenden als 
Nahrungsmittel, bei uns wird fast nur der Leberthran und dieser 
meist nur auf ärztliche Verordnung hin genossen. Der Leber- 
thran wird aus den Lebern verschiedener Fische des atlantischen 
Ozeans gewonnen, namentlich solcher aus der Gattung Gadus, wie 
des als Stockfisch oder Laberdan bekannten Kabliaus, Gadus Morrhua 
und des Dorsches, Gadus Callarias, der eine jugendliche Form des 
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Kabliaas ist; andere im Handel vorkommende Leberthrane Werden 
meist nach den betr. Fischen bezeichnet wie Sajthraii oder Eohl- 
fischleberthran, Haifisch-, Eochenleberthran etc. 

Die Darstellung des Leberthrans wird sehr verschieden 
gehandhabt, weshalb auch so viele Sorten im Handel erscheinen; 
am meisten wird bei uns das no;rwegische Produkt benutzt, das 
nach seiner Bereitungsweise in Fabrikthran oder Dampfthran 
und Bauern th ran oder Pri vatindustriethraa unterschieden wird. 
Zur Bereitung des ersteren werden die Lebern gleich nach dem 
Fangen der Fische herausgenommen, mit frischem Wasser von Blut 
etc. befreit, in kleine Stücke zerschnitten und in gut verschliess- 
baren Kesseln mit Dampf von bestimmter Temperatur (— nicht 
über 70® und nicht länger als Va Stunden — ) erhitzt; dadurch 
schrumpft das Gewebe zusammen und der Thran fliesst.aus; durch 
Filtriren und Stehenlassen, wobei er aber möglichstwenig der Luft 
ausgesetzt wird, wird er geklärt und von einem grossen Teile des 
Stearins befreit, das sich bei niederer Temperatur leicht durch 
längeres Stehenlassen ausscheidet. Solcher Thran ist fast farblos, 
höchstens hellgelb, von mildem Geschmack und neutraler oder nur 
schwach saurer Reaktion und ganz schwachem Fischgeruche. Er 
ist der eigentliche Medizinalleberthran, obwohl von dem billigeren 
Bauemthran die besseren Sorten auch vielfach genossen werden. 
Die Darstellung dieses gestaltet sich etwas einfacher, indem man 
die geringsten Lebern nur in hohen Fässern, welche an der Seite 
mit 3 Ablauf bahnen versehen sind, einige Zeit der Sonne aus- 
setzt. Dadurch und durch die im Innern des Fasses entwickelte 
Wärme scheidet sich der Leberthran aus, welcher mittelst der 
beiden höher liegenden Hähne abgelassen wird und ein gelbes, 
mohnölähnliches Produkt darstellt = Ol. jeooris flavum. Die im 
Fette zurückgebliebenen Teile werden noch mit Stearin beschwert, 
sodass man nach einiger Zeit infolge der Selbsterwärmung und 
der gleichzeitig eintretenden Fäulnis aus dem dritten untern Hahnen 
€dn braunblankes Oel ablassen kann, welches noch genossen werden 
kann. Dagegen soll das Ol. jec. fusc., welches durch Auskochen 
der in den Fässern zurückgebliebenen Leberteile mittelst Wasser 
über freiem Feuer noch erhalten wird, nur zu technischen Zwecken 
verwendet werden, wie der sog. Gerberthran; dieser wird aus den 
nicht ganz gesunden Lebern, die wegen ihres rötlichen, grünen 
oder schwarzen Aussehens nicht zur Leberthranfabrikation ver- 
wendet werden, dürfen, hergestellt. 
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Andere Thrane werden aus dem Rohfette der Fischsänge- 
tiere neuerdings mit Hilfe der Centriftigalkraft gewonnen, wodurch 
die flüssigen Fettteile von den festen leicht und schnell getrennt 
werden. Auch durch Auskochen ganzer Fische oder einzelner Teile 
mit Wasser werden Thrane bereitet ; dieselben enhalten stets etwas 
tierischen Leim, welcher durch das Kochen aus der Knorpel- 
substanz entstanden ist. Derartige Produkte stehen in ihi-em 
Werte naturgemäss dem reinen Leberthran sehr nach, dienen aber 
oft zur Verfälschung des letzteren; auch Abfallthrane, Harze und 
Rüböl; BaumwoUsamenöl und Sesamöl werden häufig hiezu be- 
nutzt; der Zusatz von vegetabilischen Oelen macht aber den Leber- 
thran bald dickflüssig und undurchsichtig und ist auch durch die 
Elaidinprobe leicht erkennbar; Elaidin scheidet sich schon nach 
längerem Stehen von selbst aus. 

In chemischer Hinsicht sind die Thrane unter sich wenig verschieden, der 
Leberthran enthält z. B. die Glyceride der Oelsäure, Physetölsäure , Palmitin- 
säure, wenig Stearinsäure, Gallenbestandteile, verschiedene organische Basen 
in sehr geringer Menge und von anorganischen Elementen, namentlich Jod^ 
Brom, Phosphor und Eisen, ausserdem Sulfate und Phosphate des Kaliums, 
Natriums, Magnesiums ; Eisen und Phosphor sind meist in organischer Bindung^ 
manchmal auch Schwefel; der Jodgehalt ist in gutem Leberthran geringer als 
in der dunkleren Sorte und schwankt zwischen 0,005— 0,04 %• Besonders in dem 
billigeren braunen Leberthran finden sich organische Basen in ziemlicher Menge^ 
wie Trimethylamin , Propylamin, Butylamin, Amylamin, Hexylamin, Asselin^ 
Morrhuin, die bei dem Zerfall der Lebersubstanz gebildet werden. Auch die 
niederen Fettsäuren, wie Valeriansäure , Capronsäure, Buttersäure, Essigsäure^ 
femer die Gallensäuren sind im Leberthrane enthalten. 

Die Gallenbestandteile sind fdr die Wirkung des Leberthrans von grosser 
Bedeutung; sie bedingen die leichte Resorbirbarkeit und so den besonderen 
Wert der Thrane vor den übrigen Fetten; der Leberthran geht am leichtesten 
durch tierische Membranen hindurch und wird somit am besten resorbirt. Auch 
durch sein \' erhalten beim Verseifen und Oxydiren unterscheidet er sich, wie 
die Thrane überhaupt, von den übrigen Fetten ; die leichtere Verseifung ist eben- 
falls auf den Gehalt an Gallenbestandteilen zurückzuführen, während leichtere 
Oxydationsfähigkeit eine specifische Eigenschaft des Leberfettes zu sein scheint; 
denn die Leberfette von Schweinen und Gänsen lassen sich auch besser oxy- 
diren als die anderen Fette dieser Tiere. 

Erwähnt sei noch die Eigenschaft der Thrane, dass sie durch gasförmige» 
Chlor geschwärzt, während alle anderen Fette dadurch gebleicht werden. 

Von künstlichen Fettpräparaten gemessen nur die Leberthran- 
Präparate, wie Lipanin, Morrhuol, Scotts Emulsion etc. einige 
Bedeutung, da fast alle Fette, trotz ihrer verschiedenartigen Her- 
kunft, von gleichem Werte für die Ernährung sind. 
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3. Milch und Milehpr&parate« 

lieber die Kontrolle des Verkehrs mit Milch. 

Da die Milch zu unsem allerwich tigsten Nahrungsmitteln zu 
zählen ist und am leichtesten der Zersetzung anheimfällt, haben 
sich die Behörden schon vielfach mit ihr beschäftigen müssen; nicht 
nur die Staaten, sondern auch die Städte, besonders grössere, haben 
ihre eigenen Milchverordnungen betr. den Verkehr, die polizeiliche 
Kontrolle etc. 

Seitens des kaiserlichen Gesundheitsamtes wurden vor wenigen 
Jahren die sogen, technischen Materialien zum Entwürfe einer 
kaiserlichen Verordnung betr. die polizeiliche Kontrolle der Milch 
zusammengestellt und von einer aus 10 Mitgliedern bestehenden 
Kommission durchberaten. Nach den gepflogenen Erörterungen 
wurde jedoch von einer einheitlichen Bestimmung für das ganze 
Reich abgesehen und die erwähnten Materialien den einzelnen Bundes- 
staaten zur Verfügung bei etwa von denselben zu erlassenden Vor- 
schriften mitgeteilt. 

Da dieselben als Grundlage für derartige zu erwartende Ver- 
ordnungen dienen, so sollen sie hier angeführt werden ; sie lauten: 

I. Gesundheitspolizeiliche Ueberwachung. 

1. Der Verkehr mit frischer, abgekochter und sterilisirter Kuhmilch, saurer 
und Buttermilch ist der gesundheitspolizeilichen Ueberwachung zu unterstellen. 
Zu dem Zwecke ist der Handel mit Milch der Ortspolizeibehörde anzumelden. 

2. Frische Kuhmilch darf als Vollmilch, Halbmilch und Magermilch in den 
Verkehr gelangen. Soweit die örtlichen Verhältnisse es gestatten, ist die Halb- 
milch wegen der Schwankungen ihrer Eigenschaften (specifisches Gewicht, Fett- 
gehalt) allmählich vom Verkehr auszuschliessen. 

a) Als Vollmilch ist eine nach dem Abmelken in keiner Weise entrahmte 
oder sonst veränderte Milch zu erachten, welche ein specifisches Gewicht 
von mindestens 1,028 und einen Fettgehalt von mindestens 2,7 7o hat; 

b) Halbmilch, welche durch Mischen von voller mit entrahmter Milch oder 
durch teilweise bewirktes Entrahmen hergestellt wird, soll ein specifisches 
Gewicht von mindestens 1,030 und einen Fettgehalt von 1,5 7o haben; 

c) Magermilch, durch Abnehmen des durch längeres Stehen ausgeschiedenen 
Rahms oder mittelst Centrifugen entrahmte Vollmilch, soll ein specifisches 
Gewicht von mindestens 1,032 und einen Fettgehalt von mindestens 
0,157^, haben. 

3. Alle Bestimmungen des specifischen Gewichtes müssen bei einer Wärme 
der Müch von 15® C. stattfinden oder auf diesen Wärmegrad zurückgeführt 
werden. 
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Die Umrechnung wird am zweckmässigsten auf einer mit der Milchwage 
verbundenen Tafel (Skala) angegeben oder durch Benutzung einer ümrechnungs- 
übersicht ausgeführt. ' 

Da das specifische Gewicht der Milch je nach dem Fettgehalt schwankt 
und zwar bei Vollmilch zwischen 1,028 und 1,034, bei Halbmilch zwischen 1,030 
und 1,036, bei Magermilch zwischen 1,032 und 1,037, muss stets auch der Fett- 
gehalt der untersuchten Milch festgestellt werden. Durch Stehen der Milch im 
Oefäss, Erschüttern beim Tragen, Fahren u. s. w. steigt das leichtere Fett (der 
Rahm, die Sahne) nach oben. Zur Vermeidung von Täuschungen ist deshalb 
die zu untersuchende Milch vor der Probeentnahme zur (rewichts- und Fett- 
bestimmung durch Umrühren im Standgefäss oder durch Umgiessen von Oefäss 
zu Gefäss sorgfältig zu mischen, um eine gleichmässige Verteilung des Rahms 
herbeizuführen. 

Die so gewonnene Probe wird im Aufnahmegefösse der Milchwage 
(Aräometer) zuerst grobsinnlich auf Farbe, Geruch und Geschmack untersucht. 
Zeigt sich dabei eine aussergewöhnliche Farbe, ungewöhnlicher, namentlich 
fauliger Geruch und Geschmack, so ist die Milch aus dem Verkehr zu ziehen 
und ohne Säumen chemisch und bakteriologisch zu untersuchen. Zu diesem 
Zwecke werden Proben der zweifelhaften Milch in zuverlässig reine Flaschen 
von Vs Liter Inhalt gefüllt, welche mit einem neuen Korken verschlossen, mit 
dem Dienstsiegel versehen und entsprechend bezeichnet ohne Säumen einem 
geprüften Nahrungsmitteltechniker zuzustellen sind. Die chemische und bakterio- 
logische Untersuchung muss schleunigst ausgeführt und beendet werden, damit 
polizeilich beanstandete Milch eventuell vor dem Verderben freigegeben 
werden kann. 

4. Angesäuerte Milch kann nur durch den Geschmack und daran erkannt 
werden, dass bei der Prüfung des specifischen Gewichtes der in der Probe ge- 
ronnene Käsestoff an der Milchwagenspindel als unregelmässiger krümlicher 
Belag hängen bleibt. 

Nach der grobsinnlichen Prüfung ist die Milchwage langsam und vor- 
sichtig in die entnonmiene Müchprobe einzusenken und mindestens zwei Minuten 
darin zu belassen, bevor das specifische Gewicht abgelesen wird. Während des 
Ablesens muss die Quecksilberkugel der Milchwage vollständig unter der Milch- 
oberfläche verbleiben. 

5. In allen zweifelhaften Fällen auch letzterer Art ist die chemische Unter- 
suchung der Milch durch einen geprüften Nahrungsmittelchemiker vorzunehmen. 

6. Der Fettgehalt der Sahne soll den örtlichen Verhältnissen entsprechen; 
es kann ein Mindestgehalt nicht über 10**]^ vorgeschrieben werden. 

Der Fettgehalt der Milch, sowie der Sahne wird am besten nach Grerbers 
acidobutyrometrischer Methode ermittelt, kann aber wegen der Schwierigkeit 
der Untersuchung nur geprüften Chemikern oder erprobten Marktpolizeibeamten 
überlassen werden. 

7. Abgekochte und sterilisirte Milch sind nur unter dieser Bezeichnung 
in den Verkehr zu bringen. 

Lediglich abgekochte Milch darf nicht als sterilisirte Milch bezeichnet 
werden. Als abgekocht gilt diejenige Milch, welche bis auf 100^ C. erhitzt 
oder einer Temperatur von 90® durch mindestens 15 Minuten ausgesetzt 
worden ist. 
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Als sterilisirte darf solche Milch bezeichnet werden, welche sofort nach 
dem Melken von Schmutzteilen befreit und spätestens 12 Stunden nach dem 
Melken in von geeigneten Sachverständigen als wirksam anerkannten Apparaten 
ordnungsmässig behandelt und während des Erhitzens mit luftdichtem Verschluss 
versehen worden ist, welcher bis zur Abgabe der Milch an den Konsumenten 
unversehrt bleiben muss. 

8. Vom Verkehr auszuschliessen ist: 

a) Milch, die wenige Tage vor dem Abkalbtermin und bis zum 6. Tage 
nach dem Abkalben abgemolken ist; 

b) Milch von Kühen, welche an Milzbrand, Lungenseuche, Rauschbrand, 
Tollwut, Pocken, Ki*ankheiten mit Gelbsucht, Ruhr, Euterentzündungen, 
Blutvergiftung, namentlich Pyämie, Septigämie, fauliger Grebärmutter- 
entzündung oder anderen fieberhaften Erkrankungen leiden, sowie von 
Kühen, bei denen die Nachgeburt nicht abgegangen ist, oder bei denen 
krankhafter Ausfluss aus den Geschlechtsteilen besteht; 

c) Milch von Kühen, die mit giftigen Arzneimitteln, welche in die Milch 
übergehen (Arsen, Brechweinstein, Niesswurz, Opium, Eserin, Pilokarpin 
und anderen Alkaloiden), behandelt werden; 

d) Milch von Kühen, welche an Eutertuberkulose oder an mit starker Ab- 
magerung oder Durchfällen verbundener Tuberkulose leiden; 

e) Milch, welche fremdartige Stoflfe, wie Eis, insbesondere irgendwelche 
chemische Konservirungsmittel enthält; 

f) welche blau, rot oder gelb gefärbt, mit Schimmelpilzen besetzt, bitter, 
faulig, schleimig oder sonstwie verdorben ist, Blutreste oder Blutgerinnsel 
enthält, 

9. Milch von Kühen, welche an Maul- und Klauenseuche oder an Tuber- 
kulose, welche nicht unter ZifF. 8 d fällt, erkrankt sind, ?larf nur abgekocht oder 
sterilisirt in den Handel gebracht werden. 

10. Saure und Buttermilch darf nicht aus Milch der unter Ziffer 8 a — f 
bezeichneten Herkunft bereitet und nur unter richtiger Bezeichnung in den Ver- 
kehr gebracht werden. 

Kindermilch. 

Besondere Gewinnungs- und Verkaufsstätten für Kindermilch, welche in 
neuerer Zeit sich mehren und verschiedene Bezeichnungen, wie „Sanitäts- 
molkereien, Verkauf von Gesundheitsmilch, Kindermilch, Vorzugsmilch" und dergl. 
führen, sind gesundheitspolizeüich besonders sorgfältig zu überwachen. Der 
Betrieb, die Reinhaltung der Stallräume, sowie der Aufbewahrungsräume und 
Gefösse, der Gesundheitszustand, die Fütterung und Haltung der Kühe, sind in 
Städten der tierärztlichen Ueberwachuug zu unterwerfen. 

Die Stallräume sollen geräumig, hell, luftig, mit undurchlässigen, leicht zu 
reinigenden Fussböden und ebensolchen Krippen, mit Wasserspülung und guten 
Abflussvorrichtungen versehen sein. In dem Stalle dürfen nur Kindermilchkühe 
aufgestellt werden, welche als solche in unauslöschlicher Weise bezeichnet 
werden müssen. 

Eine Fütterungsvorschrift für das Milchvieh zu erlassen, empfiehlt sich 
nicht; wohl aber kann auf die erwiesenen Nachteile einzelner Futtermittel für 
die mit so gewonnener Milch genährten Kinder hingewiesen werden. ' 
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Allgemein zu verbieten ist die Fütterung mit Molkereirüokständen, welche 
die Verbreitung der Tuberkulose durch ihren Bazillengehalt wesentlich be- 
g^stigen. 

Der Gesundheitszustand von Kühen für Kindermilchgewinnung ist vor 
ihrer Einstellung durch einen für das deutsche Reich approbirten Tierarzt zu 
untersuchen. Die Untersuchung ist nach je drei Monaten zu wiederholen. 

Ueber die Untersuchungen ist Buch zu führen. Der zur Ueberwachung 
zuständige Beamte ist befugt, jederzeit Einsicht in das Buch zu nehmen. Jede 
Erkrankung von Kühen einer Sondermolkerei an den in Ziflfer 8 und 9 ge- 
nannten Krankheiten ist, unbeschadet der zur Bekämpfung der Viehseuchen 
vorgeschriebenen Anzeige an die Polizeibehörde, dem zuständig beamteten Tier- 
arzt anzuzeigen. Derartige Kühe, sowie an Verdauungsstörungen, an Durchfall 
imd Lecksucht erkrankte oder der Tuberkulose verdächtige Kühe sind sofort 
aus dem Stalle bis zur Entscheidung des beamteten Tierarztes zu entfernen. 
Die Milch von solchen Kühen darf nicht als Vorzugsmilch u. s. w. verwertet 
werden. 

Die Benutzung von Bett- oder sonst gebrauchtem Stroh und Abfallstoffen 
als Streumaterial in solchen Stallungen ist zu untersagen. 

Die Kindermilchkühe sollen besonders sauber gehalten, die Euter vor dem 
Melken sorgfältig gereinigt werden. Die melkenden Personen haben sich g^rösster 
Sauberkeit zu befleissigen, also vor dem Melken die Hände und Arme mit 
Seife zu waschen und saubere Schürzen anzulegen. Mit Ausschlägen behaftete 
oder an ansteckenden Krankheiten leidende Personen dürfen nicht melken. 

Wird die Milch für solche Sondergeschäfte von auswärts bezogen, so ist 
zu fordern, dass die Milch in den Fördergefässen keine höhere Temperatur als 
10 '^ C. und beim Abgeben an die Konsumenten keinen höheren Säuregrad als 
2— •4<» nach Soxleth hat. 

II. Behandlung der Milch nach dem Abmelken bis zur Abgabe an die 
Konsumenten. 

1. Gefässe aus Kupfer, Messing, Zink, gebranntem Thon mit schlechter 
oder schadhafter Glasur, Eisen mit bleihaltigem, rissigem oder brüchigem Email 
oder verrostete Gefässe eignen sich weder als Transport- noch als Standgefässe 
zur Aufnahme von Milch, weil die Milch aus solchen Gefässen gesundheits- 
schädliche Stoffe aufnehmen kann. Standgefässe sollen mit einem Deckel ver- 
sehen sein. 

2. Kindermilch soll nur in ungefärbten (weissen oder halbweissen) Glas- 
gefässen in den Verkehr gebracht werden. 

3. Milchgefässe von zwei Liter und mehr Inhalt soDen eine so weite 
Oeffnung haben, dass die Hand eines Erwachsenen behufs Reinigung bequem 
eingeführt werden kann. 

Die zum Ausmessen der Milch dienenden Gefässe müssen ebenfalls aus 
einwandfreiem Material (Ziffer 1) bestehen und mit einer geeigneten Handhabe 
versehen sein, so dass die Hand des Messenden mit der Milch nicht in Be- 
rührung kommen kann. 

4. Lappen, Papier und dergl. sind als Verschluss- imd Dichtungsmittel bei 
Milchgefässen auszuschliessen ; Stroh ist für diese Zwecke zu vermeiden und 
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wo es, wie oft bei hölzernen Gefässen, nicht zu entbehren ist, nur in reinem 
Zustande und nicht öfter als einmal zu verwenden. Gummiringe als Dichtungs- 
material sollen kein Blei enthalten. Gresetz vom 26. Juni 1887, § 2 (R.G.B1. 
S. 273). 

Hölzerne Milchgefösse sind nach einer nicht zu kurz bemessenen Ueber- 
gangsfrist ausser Gebrauch zu setzen. 

Sämtliche Milch- und Milchmassgefässe sind peinlich sauber zu halten; 
kaltes Wasser und Sodalösung sind bei der Reinigung der Gefässe nicht zu 
verwenden. 

6. Die aus Milchgefässen und aus geschlossenen Milchwagen führenden 
Zapfhähne sollen nur aus einwandfreiem Material bestehen (Ziflfer 1) oder gut 
verzinnt sein und inwendig st«ts sauber gehalten werden. 

6. Die Transport- und Standgefässe für Milch sollen mit deutlichen und 
unabnehmbaren Bezeichnungen, welche dem Inhalt entsprechen, versehen sein, 
aufgeklebte und angebundene Zettel sind nicht zulässig. Die Erfüllung dieser 
Vorschrift ist für Transport- und Verkaufsgefässe unbedingt zu fordern. 

Standgefässe müssen in den Verkaufsstellen so aufgestellt sein, dass der 
Xäufer die Bezeichnung lesen kann. Gefässe, in denen Milch auf Bestellung 
an Einzelkunden ausgetragen wird, können mit abnehmbarer Bezeichnung ver- 
sehen werden. 

Bei geschlossenen Milchwagen werden die Bezeichnungen nebst Preis- 
angaben am zweckmässigsten auf der Wageuwand und zwar unmittelbar über 
der betreffenden Auslassöffhung angebracht. 

7. Die Verwendung von Milchgefässen jeder Art zu anderen Zwecken ist 
bei Strafe zu untersagen. 

Beim Melken in den Stallungen, wie auf der Weide, bei Beförderung der 
Milch im Wagen, wie mittels der Eisenbahn, ist die grösste Sauberkeit geboten. 
Unterlassungen sind von der zuständigen Behörde zu rügen und im Wieder- 
holungsfalle zu bestrafen. 

8. Die für den Verkauf bestimmte Milch soll in Räumen aufbewahrt 
werden, welche stets sauber und ordentlich, insbesondere möglichst staubfrei 
gehalten, täglich ohne Ausnahme ausgiebig gelüftet und kühl gehalten, nicht 
als Schlaf- oder Krankenzimmer benutzt werden, mit solchen auch nicht in 
offener Verbindung stehen. 

Eine zwischen Verkaufs- und Schlaf- oder Krankenzimmer vorhandene 
Thor muss verschlossen gehalten werden. 

Inwieweit Erkrankungen, namentlich an ansteckenden Krankheiten in der 
Haushaltung des Milchgewinners oder Verkäufers gesundheitspolizeiliche Mass- 
regeln erfordern, muss von dem zuständigen beamteten Arzt im Einzelfalle be- 
stimmt, durch die berufenen Ausführungsbehörden angeordnet und die Aus- 
führung der Massregeln überwacht werden. 

III. Die Stallprobe. 

Die Stallprobe tritt ein, wenn behauptet wird, dass die gestandene Milch 
dieselbe Beschaffenheit habe, wie sie vom Gewinnungsort entnommen sei. Zu 
dem Zwecke sind spätestens innerhalb dreier Tage nach der Beanstandung einer 
Handelsmilch die Kühe, welche die fragliehe Milch geliefert haben, zu der 
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gleichen Zeit, zu welcher die beanstandete Milch gewonnen wurde, in Gegen- 
wart des beanstandenden Beamten zu melken. Es kann sich immer nur um 
Vollmilch handeln. Ob Milch von einer oder von mehreren Kühen in Frage 
kommt, muss zunächst ermittelt werden. 

Die Milch von denjenigen Kühen, welche die beanstandete Milch geliefert 
haben, muss in ein einziges Geföss sorgfaltig ausgemolken, gut gemischt, voll* 
ständig abgekühlt und schaumfrei werden, um Irrtümer zu vermeiden, bevor 
die wiederholte Prüfung im Stalle stattfindet 

Der Entlastungsbeweis der Stallprobe kann als missluugen gelten, wenn 

1. seit dem Melken der beanstandeten Probe nachweislich zu einer Fütterungs- 
methode übergegangen worden ist, welche notorisch eine Verschlechterung 
der Milch zur Folge hat und wenn 

2. zwischen der beanstandeten und der aus dem Stalle gonommenen Probe 
Differenzen in der AVeise sich ergeben, dass das specifische Gewicht der 
Stallprobe um zwei Grade von demjenigen der beanstandeten Probe ab- 
weicht und wenn 

3. der Fettgehalt der Stallprobe um mehr als 0,3 %> ^ie Trockensubstanz 
derselben um mehr als 1 % höher gefunden wird, als in der beanstandeten 
Probe. 

In zweifelhaften Fällen kann eine wiederholte Ausführung des Stallprobe 
für notwendig erachtet werden. 

Die Bestrafungen für Verfehlungen gegen die erlassenen Bestimmimgen 
zu veröffentlichen, erscheint nur geboten, wenn der Richter dahin erkannt hat. 

Kuhmilch. 

Unter den von den verschiedenen Haustieren gelieferten Milch- 
sorten ist die Kuhmilch am wichtigsten, da sie nicht nur als vor- 
zügliches menschliches Nahrungsmittel, sondern auch zur Bereitung 
von Butter und Käse in den meisten Ländern fast ausschliesslich 
Verwendung findet. Ihre Zusammensetzung schwankt je nach der 
Eigenartigkeit der Tiere (Individualität), die nach Rasse, Fütte- 
rung, geschlechtlicher Thätigkeit und anderen Verhältnissen ver- 
schieden ist. Nach Kirchner enthält die Kuhmilch im Mittel 
87,65 7o Wasser und 12,35 7o Trockensubstanz ; in letzterer be- 
finden sich: 3,4 7o Fett, 2,9 7o Käsestoff oder Kasein, 0,6 7^ Milch- 
eiweiss oder Albumin und Lactoglobulin, 0,2 7o sonstige stickstoff- 
haltige Substanz (letztere drei als stickstoffhaltige Bestandteile im 
ganzen), 4,5 7o Milchzucker und 0,75 7o Asche. Im frischen Zu- 
stande stellt die Milch eine weisse, gleichartig undurchsichtige 
Flüssigkeit dar, die infolge der feinen Verteilung ihres Fettes den 
Charakter einer Emulsion besitzt, meist mit einem Stich ins Gelb- 
liche oder Bläuliche, von nur schwach hervortretendem, eigentüm- 
lichem Geruch und süsslich angenehmem Geschmack. Die Keaktion 
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ist amphöter, weil sie stets zwei Salze von entgegengesetzter 
Reaktion enthält, nämlich das sauer reagierende primäre phosphor* 
saure Kalium oder Monokaliumphosphat (KH^, PO^) und das sekun- 
däre phosphorsaue Natrium oder Dinatriumphosphat (Na^HPO^) 
mit alkalischer Reaktion. Das speoifische Gewicht schwankt zwi- 
schen 1,25—1,03. 

Die Milch ist ein Produkt des Stoffwechsels der Drüsenzellen 
und entsteht nach C. Voit durch einen Wucherungs- und Auf- 
lösungsprozess der Alveolarzellen des Drüsengewebes, zu welchem 
der Blutstrom das Bildungsmaterial liefert. Die neugebildeten 
Zellen degenerieren rasch, verflüssigen sich, ihr Inhalt vermischt 
sich mit der Drüsenlymphe und wird in dieser Form , als Milch, 
in weite Gefässe der Drüse abgestossen und von diesen zeitweilig 
au%espeichert , um beständig neuen Zellgenerationen Platz zu 
machen. 

Nach Heidenhain, dessen Erklärung für die Milchbildung die 
zutreffendere sein soll, werden nur die freien Epithelzellen der 
Drüsenbläschen abgestossen und ihr die Petttröpfchen enthaltender 
protoplasmatischer Inhalt verflüssigt, während an dem andern 
Ende der Zelle die Neubildung von Zellmasse, also ein beständiger 
Ersatz der abgestossenen Zellteile stattfindet. Da also die Milch- 
sekretion wesentlich in einem Stoffwechsel von Zellen- (Protoplasma-) 
Substanz besteht, so wird die Bedeutung einer eiweissreichen Nah- 
rung für das milchgebende Tier klar. 

Wie beim Fleisch, so ist auch bei der Milch Güte und Wert 
derselben sehr von der Fütterung und Haltung, der Rasse, dem 
Alter und anderen Einflüssen abhängig, weshalb im allgemeinen 
auf das dort Erwähnte verwiesen werden kann. 

Als guteö Futtermaterial gelten je nach der Jahreszeit: Heu, 
Klee, gekochte Kartoffeln, Runkelrüben, Getreide, Biertreber etc.; 
Rübenschnitzel, Schlempe machen die Milch sehr wässerig wegen 
ihres eigenen hohen Wassergehaltes und sollten überhaupt den 
sogen. Milchkühen nicht gegeben werden; denn Milch derartig ge- 
fütterter Kühe erzeugt oft bei Kindern Durchfall. Auch der im 
Frühjahre und Herbst sich wiederholende Wechsel in Stallfütterung 
und Weidegang kann solche Veränderungen in der Milch hervor- 
rufen, dass sie Verdauungsstörungen erzeugt. Sogar Giftstoffe sind 
schon durch das Futter in die Milch gekommen, wenn die Kühe 
auf der Weide Herbstzeitlosen (Colchicum), Tollkirschen (Atropa 
Belladonna) oder Goldregen (Cytisus) gefressen hatten. 
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Dass Kühe, welche auBschliesslich der Milohproduktion wegen 
gehalten werden, eine bessere Miloh liefern als solche, welche zur 
Feldarbeit benutzt und daher angestrengt werden , bedarf wohl 
keiner ausführlicheren Erwähnung. 

Die Milchabsonderung beginnt erst, wenn das Rind im dritten 
Lebensjahre koncipiert und nach 284 Tagen gekalbt hat; kurz 
vor und nach der Geburt wird die sogen. Colostrummilch ab- 
gesondert und dann erst die eigentliche Milch; Colostrummilch 
soll so lange nicht benützt werden, als sie beim Kochen gerinnt, 
was gewöhnlich 14 Tage lang nach dem Abkalben stattfindet. 
Nach den ersten Geburten geben die Kühe am meisten Milch; 
vom zehnten Jahre an nimmt die Milchmenge in der Eegel be- 
deutend ab. 

Während der Brunstzeit geht oft nicht nur die Menge, son- 
dern auch der Fettgehalt der Milch sehr zurück. Dass krank- 
hafte Zustände, infolge schlechter Nahrung, auf die Milcherzeugung 
von Einfluss sind, ist selbstverständlich. Wichtig für Güte und 
Wert der Milch ist die Art und Weise des Melkens. 

Die in den Milchgängen und der Milchcisteme angesammelte 
Milch wird beim Melken durch Ausführungsgänge, mit deren zwei 
sowohl die rechte als die linke Milchdrüse der Kuh meistens ver- 
sehen ist, nach aussen geleitet. Nach neueren Untersuchungen 
von Heim und Simon wird die Milch, welche im Euter steril seiü 
soll, erst in den Ausführungsgängen keimreich gemacht und zwar 
hauptsächlich durch einen sehr keimhaltigen Pfropf, der sich an 
der Spitze des Ausführungsganges der Zitze befindet. 

Die Art der Ausführung des Melkens ist für die Gewinnung der 
Milch deshalb von grosser Bedeutung, weil einerseits das Mass 
der Erzeugung von Milch sowie die vollständige Gewinnung der 
erzeugten Milch davon abhängt, anderei-seits die Verschmutzung 
der Milch am leichtesten beim Melken erfolgt, wodurch, abge- 
sehen von der Unappetitlichkeit, verderbenbringende Bakterien 
in die Milch gelangen und die Haltbarkeit derselben sehr beein- 
flussen. 

In der Regel geschiebt das Ausmelken des Euters immer noch mit den 
Händen und nur selten mit den in neuerer Zeit vorgeschlagenen Melkapparaten, 
da der durch das Melken mit der Hand auf die Nerven der Kuh, insbesondere 
des Euters ausgeübte Reiz der Milchabsonderung sehr förderlich ist. Deshalb 
ist es empfehlenswert, die Tiere gut zu behandeln und das Euter unmittelbar 
vor dem Melken zu walken; auch soll durch kreuzweises Melken gegenüber 
dem gleichseitigen mehr Milch und auch mehr Fett gewonnen werden. Die 
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Entleerung der Milchdrüsen mnss stets möglichst YoUstandig geschehen, nicht 
nur, weil die zuletzt gemolkene Milch am fettreichsten ist und die Milcherg^ebig- 
keit gesteigert wird, sondern auch, weil die Neubildung von Milch nicht beein- 
trächtigt wird und manche Euterkrankheiten verhütet werden können. Letztere 
machen oft den Gebrauch von Melkröhrchen notwendig ; auch der Umstand, dass 
eine Person mehr Milch von einer Kuh zu erlangen vermag als eine andere 
und dass heutzutage nur sehr schwierig geeignete Leute für diese Arbeit zu 
bekommen sind, hat schon gegenwärtig einzelne grössere Molkereien veranlasst, 
Melkröhrchen und Melkmaschinen in Anwendung zu bringen. Elleineren Be- 
trieben ist der Preis für diese Apparate noch zu hoch. Das Melken soU regel- 
iit^sig ( — gewöhnlich morgens und abends, seltener auch noch mittags — ) 
imd stets vollständig geschehen, weil die erste Milch relativ fettarm ist und der 
Fettgehalt mit der Dauer des Melkens zimimmt. 

Infolge der Eigenschaft der Milch, ühelriechende Gase und 
mancherlei Gämngs- und Fäulniserreger aus der Luft aufzunehmen, 
ist das Melken in reiner freier Luft am besten. Wird dasselbe 
ira Stalle vorgenommen, so muss für die nötige Ventilation in 
demselben Sorge getragen werden; auch jede Verunreinigung der 
zu verwendenden Geräte ist zu vermeiden. Die gemolkene Milch 
wird am besten sofort aus dem Stalle gebracht und womöglich im 
Freien zur Entfernung der hineingelangten, mechanischen Schmutz- 
teile durchgeseiht und gut abgekühlt, um das Sauerwerden und 
Gerinnen zu vermeiden, das Wachstum der in der Milch auftreten- 
den Spaltpilze zu verhindern und Bakterien unschädlich zu machen, 
die der menschlichen Gesundheit nachteilig zu werden vermögen. 
Ueberhaupt kann der Genuss der rohen Milch mancherlei Gefahren 
mit sich bringen, weshalb die Milch selbst von Erwachsenen nur 
in gekochtem Zustande, von Kindern, für welche sie in den ersten 
Lebensjahren ja ganz unentbehrlich ist, nie anders als in sterili- 
sirtem Zustande genossen werden soll. 

Schaf- und Ziegenmilch. 

Die Milch der Schafe ist wegen des ihr anhaftenden Bocks- 
geruches selten verwendet, dagegen bildet die Ziegenmilch oft das 
hauptsächlichste Nahrungsmittel ärmerer Leute; ihrem Nährwert 
nach kämen aber beide Milcharten vor der Kuhmilch in Betracht ; 
denn sie sind reicher an Fett, KäsestoiF und Albumin. Nach 
Fleischmann enthält die Schafmilch 83,57o Wasser, 5,37o Fett, 
4,6 7o Käsestoff, 1,7 7o Albumin, 4,6 7o Milchzucker, 0,8 7^ Salze; 
die Ziegenmilch besteht aus 85 7^ Wasser, 4,8 7o Fett, 3,87© 
Käsestoff, 1,2 7o Albumin, 4,0 7o Milchzucker, 0,7 7^ Salze. 

Seel, Nabrnngt- nnd Oennumittel. 
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Vergleicht man mit diesen Zahlen diejenigen der Zusammen- 
setzung der Kuhmilch, so ergiebt sich, dass die Schafmilch die ge- 
haltreichste Milch ist. 

Eselsmilch. 

Bselsmilch wird in neuerer Zeit vielfach als Säuglingsmilch 
empfohlen, weshalb sie hier erwähnt werden soll. Klemm hält sie 
für ein hervorragendes Nahrungsmittel für Kinder in den ersten 
Lebensmonaten, gleichviel ob schwächlich oder kräftig geboren, 
wenn Frauenmilch schlechterdings nicht zu bfeschaflfen ist; beson- 
ders soll sie sich während der heissen Monate und bei magen- und 
darmkranken Kindern sehr bewährt haben. 

Die Eselsmilch kann bei reinlicher Behandlung roh, d. h. un- 
koagulirt, genossen werden, da sie aus dem Euter der Eselin 
keim- und toxinfrei kommt. 

Nach König enthält sie 89,64 7o Wasser, 0,67 7o Casein, 
1,55^0 Albumin, 5,99 7o Milchzucker, 0,51 7^> Salze und 1,64 7^, 
Fett. 

Ellenberger hat aus 400 Fettbestiramungen der Eselinmilcli 
einen mittleren Fettgehalt von 1,3 7o gefunden. 

Kur- und Kindermilch. 

Für diese Zwecke ist die Kuhmilch unter Innehaltung pein- 
lichster Reinlichkeit zu gewinnen und ebenso weiter zu behandeln^ 
damit die darin enthaltenen Keime sich möglichst wenig entwickeln 
und keine weiteren Keime mehr hinzukommen können; die Kühe 
sollen gesund sein und eine an Trockenmasse und namentlich an 
Fett reiche Milch liefern, wozu sie in geeigneter Weise mit einem 
möglichst gleichbleibenden , nahrhaften und leicht verdaulichen 
Futter ernährt werden müssen. 

So wichtig auch diese Massnahmen für die Erzeugung einer 
gesunden Milch sind, so genügen sie aber doch noch nicht, wenn 
die Säuglingsmilch eine der Muttermilch ähnliche Zusammensetzung 
und Wirkung haben soll. 

Die Frauenmilch enthält im Durchschnitt 88,25 «I^ Wasser, 3,5*»|o Fett, 
1,76 \ stickstoflfhaltige Stoffe, 6,25 *>|o Milchzucker und 0,25 "lo Asche. Durch 
Vergleich mit den bei Kuhmilch angegebenen Prozentzahlen ersieht man, dass 
die Menge der stickstoffhaltigen Stoffe und der Asche in der Frauenmilch viel 
geringer ist als in der Kuhmilch, dass dagegen das Umgekehrte für den Mileh- 
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sacker zutrifft. Ausserdem ist die Reaktion der Frauenmilch alkalisch und ihre 
Salze sind reicher an Kali und Phosphorsäure, ärmer dagegen an Kalk, während 
ihr Fett dem der Kuhmilch sehr ähnlich ist — es fehlen im Fette der Frauen- 
milch die Capryl- und Buttersäure — . V(m wesentlicher Bedeutung ist aber der 
Unterschied in der Beschaffenheit der stickstoffhaltigen Stoffe der beiden Milch- 
sorten. 

Zonächst kann man nach Biedert bei dieser Stoffgruppe, soweit sie die 
Frauenmilch betrifft, nicht eigentlich von Casein und Albumin, sondern nur von 
dem einen Stoffe sprechen, der durch Säure gefällt und als Casein bezeichnet 
wird, von dem sich der andere Eiweissstoff dadurch unterscheidet, dass er erst 
durch Kochen geffillt wird. Besonders bedeutsam für die Ernährung der Säug- 
linge mit Kuhmilch sind die Löslichkeit und das Verhalten der Eiweissstoffe 
gegenüber der Einwirkung von Verdauungssäften; denn das Casein der Frauen- 
milch ist fast vollkommen, dasjenige der Kuhmilch dagegen nur zu Vjo ^" 
Wasser löslich und der Käsestoff der ersteren wird viel schneller und voll- 
kommener verdaut als der gleiche Stoff der letzteren. 

Zur Herstellung von Säuglingsmilch bezw. eines der Mutter- 
milch sehr ähnlichen Nahrungsmittels sind im Laufe der Jahre 
verschiedene Verfahi'en vorgeschlagen worden, von welchen das 
von Backhaus erdachte grosse Verbreitung gefunden hat. Es be- 
steht dann^ dass die Milch zunächst durch die Centrifage in Rahm 
und Magermilch getrennt wird, wobei auch immer eine Reinigung 
der Milch durch das Ausschleudern stattfindet; dann werden der 
Magermilch bei 40® 2 Enzyme, d. h. nichtorganische Fermente, 
nämlich Lab und Trypsin, sowie Alkali hinzugesetzt, das Lab, um 
den schwer verdaulichen KäsestoflF zum Gerinnen zu bringen, das 
Trypsin, um einen Teil des Käsestoffes in die lösliche Form über- 
zuführen, Alkali, um die Wirkung des Trypsins zu unterstützen. 
Um nach Verlauf einer bestimmten Zeit die Wirkung der Enzyme 
aufzuheben, wird die so bereitete Milch auf 80^ erhitzt, der ab- 
geschiedene Käsestoff entfernt und so viel Rahm hinzugesetzt, dass 
ein Gemisch von bestimmtem Fettgehalte entsteht. Nachdem ein 
entsprechender Zusatz von Milchzucker vorgenommen ist, wird das 
Gemisch in Fortionsflaschen gefüllt und in diesen sterilisirt. Je 
nach dem Alter der Kinder wird die Mischung mit verschiedenem 
Gehalte an Fett, Käsestoff und Milchzucker dargestellt. 

Obwohl diese Art der Kindermilchbereitung unstreitig sehr 
zweckmässig ist, so wird diese Milch doch fast nur für schwäch- 
liche oder kranke Kinder empfohlen; ein Liter derselben kostet 
ca. 60 Pfg. Da aber erfahrungsgemäss eine gute und richtig be- 
handelte Kuhmilch auch ohne künstliche Veränderung mit sehr 
gutem Erfolge als Nahrungsmittel für Säuglinge verwendet werden 
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kann, hat das von Soxhlet im Jahre 1886 eingeführte einfache 
Verfahren der Sterilisirung der Kuhmilch allein allgemeine Ver- 
breitung gefunden. Nach demselben wird die ganze Tagesration 
eines Säuglings in kleine starke Flaschen von ca. 150 ccm Inhalt 
gefüllt und auf jede derselben ein durchbohrter Kautschuk- 
Stöpsel gestopft, in welchen eine Glasröhre zum Verschluss der 
Bohrung gesteckt werden kann. Hierauf werden sämtliche Flaschen 
in einen Einsatz und mit diesem in einen Topf gestellt. Letzterer 
wird bis zum Hals der Flaschen mit kaltem Wasser gefüllt, mit 
einem Deckel geschlossen und so stark erhitzt, dass das Wasser 
zum Kochen kommt. Sobald das Wasser zu sieden beginnt, werden 
die zugespitzten Glasstäbe in die Bohrungen der Kautschukstöpsel, 
nachdem diese in das siedende Wasser eingetaucht worden sind, 
fest eingedrückt, wodurch luftdichter Abschluss erzielt wird. Bei 
aufgelegtem Deckel wird das Wasser '/^ Stunden in lebhaftem 
Kochen erhalten, dann der Einsatz mit den Flaschen aus dem Topf 
gehoben, erkalten gelassen und an einem kühlen Orte aufbewahrt. 
Dadurch werden die in der Milch der Flaschen enthaltenen Keime 
nicht nur im wesentlichen getötet, sondern auch eine neue Infek- 
tion mit Keimen vermieden, so dass dem Kinde bei jeder Mahlzeit 
eine in der Hauptsache keimfreie Milch gereicht werden kann; denn 
ehe eine Flasche dem Kinde gegeben wird, stellt man sie einige 
Zeit in einen mit doppeltem Boden versehenen und mit heissem 
Wasser gefüllten Topf, entfernt, wenn die Milch trinkwarm ge- 
worden ist, den Stöpsel und befestigt an dessen Stelle die mit 
heissem Wasser gut gereinigte Saugvorrichtung. 

In der verbreiteten Anwendung, die der von Soxhlet für häusliche Zwecke 
konstruirte Müchsterilisationsapparat (Soxhlet hat die notwendigen Utensilien 
von passender Cirösse etc. zusammengestellt und sind solche bei den Hof- 
lieferanten OUendorff-Wilden in Bonn zu haben) bereits gefunden hat, wirkt er 
namentlich dadurch segensreich, dass er ohne Zweifel wesentlich zur Verminde- 
rung der Kindersterblichkeit beiträgt. 

Es lässt sich aber auch noch auf einfachere Weise eine gute, 
leicht verdauliche Kindermilch darstellen, indem man, um die 
Menge des Case'ins zu vermindern, gute Milch von gesunder Kuh 
mit einer wässerigen kolirtei^ Abkochung von Hafei-flocken ver- 
dünnt und zwar bis zur vierfewshen Menge, wenn es sich um die 
Ernährung von Kindern in den ersten Lebenswochen handelt. Mit 
zunehmendem Alter des Kindes wird selbstredend diese Mischung 
aus entsprechend mehr Milch und weniger Haferschleim bereitet. 



Digitized by 



Google 



Kindermilch. 133 

bis nach 5 — 6 Monaten abgekochte Milch allein von Kindern ver- 
tragen wird. 

Weil der grosse Caseingehalt der Kuhmilch eine erhöhte Aus- 
scheidung der Salzsäure zur Verdauung der Milch erheischt, em- 
pfiehlt es sich, der für Säuglinge bestimmten Kuhmilch etwas 
Kochsalz und zwar ca. IY2 g ^uf 1 Liter Milch zuzusetzen. 

Sz^kely hat folgendes Verfahren zur Herstellung einer leicht 
verdaulichen Säuglingsmilch patentiren lassen: Erwärmte Milch 
wird in Druckgefässen der Einwirkung komprimirter Kohlensäure 
bei ca. 20 Atmosphären ausgesetzt, mit derselben sodann durch- 
geschüttelt, vom teilweise ausgeschiedenen Käsestoff durch Filtriren 
getrennt und mit ßahm und Milchzucker versetzt. 

Lehmann giebt folgende Vorschrift zur Bereitung einer Milch, 
die annähernd die Zusammensetzung der Frauenmilch besitzt : Der 
von 100 Litern guter Kuhmilch abcentrifugirte Rahm wird mit 
3373 Liter Magermilch und 6673 Liter Zuckerwasser (im Liter 
66 g Milchzucker) gemengt. Nach dem Sterilisiren kann diese 
Mischung als Kindermilch verwendet werden. 

Wird die gewöhnliche Kuhmilch direkt als Kindermilch benutzt, so ver- 
langt Backhaus, dass dieselbe 1. sogen. Mischmilch ist, d. h. von ver- 
schiedenen gutemährten und gesunden Kühen stamme, 2. dass sie in den ersten 
12—24 Stunden verbraucht werde und 3. dass sie pasteurisirt werde wegen 
ihres Bakteriengehaltes. 

Er hat festgestellt, dass 60**[o aller Milchbakterien dem Bakterium acidi 
lactici angehören und hauptsächlich aus den Zitzen stammen ; 20 °\o sind Strepto- 
kokken und kommen aus dem Haarboden der Tiere, die übrigen 20 "l^ gehören 
zu verschiedenen Arten und gelangen durch Verunreinigung von aussen in die 
Milch. Die Mehrzahl dieser Bakterien lässt sich demnach durch die aseptische 
Milchgewinnung entfernen, d. h. durch Ausschluss der allerersten Milch, Ver- 
meidung aller unnützen Manipulationen, sorgfältige Reinigung der Kühe, Sauber- 
keit des Stalles, der Streu, Reinigung der Sterilisation der Gefässe und Auf- 
bewahrung an einem kühlen Orte. Diese Massregeln sollten aber nicht nur für 
die Kindermilch, sondern möglichst bei jeder Gewinnung der Milch beobachtet 
werden. 

Zur Ernährung von gesunden und kranken Säuglingen wird 
in neuerer Zeit Vollmilch empfohlen, die nach den Angaben 
von V. Dungern gelabt ist. 

Unter „Vollmilch" ist unabgerahmte Kuhmilch zu verstehen, d. h. die Milch 
in der Beschaffenheit, wie sie nach vollständigem Ausmelken der Kühe gewonnen 
wird. „Magermilch" ist ganz oder teilweise durch Abrahmen oder Centrifugiren 
entrahmte Milch. „Halbmilch" ist ein Gemisch von abgerahmter Abendmilch 
und nicht abgerahmter Vollmilch und sollte im Verkehr gar nicht geduldet 
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werden, weil sie zu Täusobungen der Konsumenten Anlass giebt und durchaus 
kein billigeres, sondern ein teureres Nahrungsmittel als Vollmilch ist; denn nahe- 
zu ^\ der Halbmilch soll mit dem gleichen Preise bezahlt werden als 
Vollmilch. 

Die Labung geschieht in der Weise, dass man pasteurisirte 
oder sterilisirte Vollmilch bei Körpertemperatur in der Kinder- 
trinkflasche von ca. 200 ccm Inhalt mit einer Messerspitze voll 
„Pegnin" (= das an Milchzucker gebundene sterile Labferment, 
das nach v. Düngern in den Höchster Farbwerken hergestellt wird) 
versetzt; die Flasche wird dann nach dem XJmschütteln 5 — 10 
Minuten, d. h. bis zur Gerinnung in warmes Wasser von 40® 
gestellt, dann wiederholt kräftig umgeschüttelt, bis das entstandene 
Gerinnsel beseitigt ist. Die so bearbeitete Milch wird bei Körper- 
temperatur dem Säuglinge direkt gegeben. 

Mit dieser Kindermilch hat Siegert so gute Erfolge in seiner 
Klinik erzielt, dass er glaubt, dass dadurch die Kindersterblich- 
keit sehr verringert werden kann ; er nennt die Herstellung dieser 
gelabten Vollmilch gleichsam eine Art „Humanisirung" der Kuh- 
milch. 

Kondensirte Milch und Milchpulver. 

Um der leicht zersetzlichen Milch eine grössere Haltbarkeit 
und leichtere Transportfähigkeit zu erteilen, muss frische Milch in 
der Vacuumpfanne kondensirt werden. In Amerika kommt fremde 
Stoffe nicht enthaltende eingedickte Milch, welche sich somit von 
frischer Kuhmilch nur dadurch unterscheidet, dass sie geringeren 
Wassergehalt hat und sich mehrere Wochen unverändert hält, in 
offenen Kannen in den Handel. In Europa wird haltbare, konden- 
sirte Milch unter Beimischung von Rohrzucker (Rübenzucker er- 
wies sich als unbrauchbar) hergestellt und zwar wird die Milch 
beispielsweise in der Fabrik in Cham (Schweiz) in einem grossen 
Behälter auf dem Wasserbade auf 80*^ angewärmt und mit dieser 
Temperatur in die Vacuumverdampfapparate, in denen die Tempe- 
ratur alsbald auf 50 ® sinkt, eingezogen. Gleichzeitig fliesst Zucker- 
lösung im Verhältnisse von 10—12 T. Zucker auf 100 T. Milch 
zu. Die Verdampfapparate fassen je 5000 Liter Milch. Die Ver- 
dampfung, welche bei einer Temperatur von 45—55*^ erfolgt, er- 
fordert 372 Stunden. Nachdem die mit Zucker versetzte Milch 
auf ein Viertel bis Fünftel ihres Volumens eingeengt ist, wird die 
dickflüssige gelblichweise Masse abgelassen, gekühlt und in Blech- 
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büchsen von 0,5 kg Inhalt verpackt. Die so gewonnene Milch hat 
einen angenehm süsslichen Geschmack, hält sich in den verlöteten 
Büchsen jahrelang unverändert und giebt mit reinem heissem Wass^ 
eine der frischen Milch sehr ähnliche Flüssigkeit. 

Neuerdings will man die Milch auch durch Anwendung von 
Kälte eindicken. Das Verfahren läuft im wesentlichen darauf 
hinaus, die Milch zunächst gefrieren zu lassen und dadurch was«er- 
ärmer zu machen, um das Milcheis dann noch im luftleeren ßaume 
einzutrocknen. 

Das von Gürber patentirte Verfahren zur Darstellung kon- 
densirter Milch beruht auf der Wirkung der Kälte und der Oentri- 
fugalkraft; die entrahmte Milch wird in einer im Gang befindlichen 
Centrifuge, in deren Mitte ein Kühlkörper sich befindet, zum Ge- 
frieren gebracht, wobei sich das Wasser als Eis an dem Kühlkörper 
ansetzt, während die übrigen Milchteile nach der Peripherie ge- 
schleudert werden, von wo sie durch eine Ableitung al« verdickte 
Milch entnommen werden. 

In noch höherem Grade als die kondensirte Milch besitzt das 
Milchpulver die Eigenschaft, sehr dauerhaft und leicht beförde- 
rungsfähig zu sein. Derartige Pulver werden in Deutschland von 
verschiedenen Fabriken durch Eintrocknen von Vollmilch unter 
Zusatz von Rohrzucker hergestellt und dienen teilweise oft zur 
Ernährung von Säuglingen (auch in Form von Rahm); manche 
kommen auch mit Kakao vermischt und als Milchtafeln in den 
Handel. Zum Gebrauche werden sie entweder zunächst mit etwas 
kaltem Wasser verrieben und dieser Masse die entsprechenden 
Mengen kochenden Wassers zugefügt oder sie werden sofort mit 
der nötigen (9fachen) Menge Wasser versetzt und aufgekocht. 30 g 
Pulver entsprechen ungefähr einem Viertel Liter Milch und kosten 
ca. 20 Pfg. 

Ein neues Kakaomilchpräparat hat F. Abels patentiren lassen; 
der Patentanspruch lautet: Verfahren zur Herstellung eines Kakaomilchpräparates, 
dadurch gekennzeichnet, dass die Kakaomasse mit Milch und Zucker oder mit 
einem dieser in einer Reibmaschine im luftverdünnten oder luftleeren Raum zu- 
sammen verrieben, gemischt und entwässert wird. 

Auch künstliche Milchpulver zur Darstellung von Kuh- 
und Frauenmilch kommen im Handel vor; das zur künstlichen 
Bereitung von Frauenmilch empfohlene Präparat besteht aus 2,0 
saurem Case'incalcium, 5,4 Milchzucker, 0,125 Dinatriumphosphat, 
0,045 Monokaliumphosphat , 0,013 Calciumchlorid, 0,075 Kalium- 
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Chlorid, 0,082 Magnesiumeitrat, 0,0018 Perrieitrat. Diese Salze 
sollen in 100 g Wasser gelöst und mit etwas Rahm oder Butter 
vermischt werden. 



Gegorene Milch (Kefir und Kumys oder Milchwein). 

Auch geistige Getränke kann man aus der Milch bereiten, 
indem man sie in geeigneter Weise in alkoholische Gärung ver- 
setzt; je nach dem zugesetzten Fermente erhält man den Kefir 
und den Kumys (Milchwein). 

Kefir bereitet man aus der Milch verschiedener Säugetiere, 
hauptsächlich aber aus Kuhmilch, am besten Magermilch mit Hilfe 
eines besonderen Fermentes in der Weise, dass man die Ferment- 
körper, die sogen. Kefirkörner, erbsen- bis bohnengrosse , harte, 
gelblich gefärbte, körnige Klümpchen, welche aus Hefezellen und 
Bakterien bestehen, zunächst in Wasser aufquellen lässt und dann 
mit Milch übergiesst. Bei passender Wärme stellt sich schon nach 
einigen Stunden eine Gärung ein, die mit einer lebhaften, ein 
leises, knisterndes Geräusch verursachenden Gasentwickelung ver- 
bunden ist. Nach 2 — 3 Tagen ist der Kefir zum Gebrauch fertig. 
Die wesentlichste Wirkung der Kefirkörper (Hirsekörner des 
Propheten) besteht in der Umwandlung des Milchzuckers einerseits 
in Milchsäure (ca. 17o)> andererseits in Alkohol (ca. 2 7o) und 
Kohlensäure, während die Eiweisskörper, wenn auch nur zum ge- 
ringen Teile, vielleicht peptonisirt werden. Daneben entstehen 
kleine Mengen von Glycerin, Bernsteinsäure, Butter und Essig- 
säure. 

In diesem Zustande bildet der Kefir ein sehr angenehm 
schmeckendes, schwach säuerliches, an den Geschmack säuerlicher 
Buttermilch erinnerndes, die Verdauungsthätigkeit anregendes und 
(namentlich wegen des teilweise gelösten, teilweise in sehr fein 
verteiltem Zustande vorhandenen Käsestoffes) leicht verdauliches 
Getränk. Man verwendet ihn als Stärkungsmittel für Genesende 
und schwächliche Personen. 

Auch ohne Kefiraussaat lässt sich Kefir bereiten durch Ver- 
mischen von einem Volumen Buttermilch und ein oder zwei Vo- 
lumen süsser Milch, worauf nach einigen Stunden lebhafte Gärung 
eintritt, die nach ungefähr drei Tagen beendet ist. Man erhält so 
eine nach Wein riechende Flüssigkeit, welche Alkohol, Kohlen- 
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Säure, Milchsäure, Casein enthält und nach allen bisherigen Unter- 
suchungen identisch mit Kefir ist. 

Für die Bereitung des Kumys (Milch wein) eignet sich be- 
sonders die Stutenmilch wegen ihres hohen Zuckergehaltes ; sie 
geschieht im wesentlichen in der Weise, dass alter in Gärung be- 
findlicher Kumys oder an der Sonne getrockneter Kumysabsatz 
frischer Stutenmilch zugesetzt wird und das Gemisch so lange stehen 
bleibt (wenigstens einige Tage), bis der Kumys reif ist. 

Er enthält 1— 2 7o Alkohol, 17o Milchsäure, hat eine weisse, 
milchige Farbe, säuerlich pikanten Geschmack und schäumt. 

Die bei der Darstellung stattfindenden chemischen Vorgänge bestehen darin, 
dass der Milchzucker wegen der im Kefirferment enthaltenen drei Pilzfonnen: 
Saccharomyces cerevisiae Meyen, Dispora caucasica und Oidium lactis teils der 
alkoholischen, teils der Milchsäuregärung anheimfällt, und dadurch freie und 
gelöste Kohlensäure, Alkohol und Milchsäure entstehen; dabei kommt aber der 
Milchzucker selbst nach lötägiger Gärung nicht völlig zum Verschwinden. Das 
Fett der Milch bleibt unverändert. Das Casein wird im Anfange durch die 
entstehende Milchsäure als ganz feines Gerinnsel gefällt und dann nach und 
nach teilweise als Acidalbumin und Pepton wieder gelöst. Die Menge des 
Acidalbumins hängt von der vorhandenen Milchsäure ab. Somit enthält der 
Kumys an Eiweissstoffen : Casein, Albumin, Acidalbumin, Hemialbumose und Pepton. 

Doch nicht nur aus Stutenmilch, sondern auch aus abgerahmter 
Kuhmilch kann Kumys bereitet werden, wofür Fleischmann folgende 
Vorschrift giebt: 100 kg Centrifugenmagermilch werden mit 42 kg 
Wasser, 1,75 kg gewöhnlichem Zucker, 0,78 kg Milchzucker und 
160 — 180 g Presshefe bei 37^ angesetzt und zwei Stunden stehen 
gelassen. Während dieser Zeit rührt man in gleichen Zwischen- 
räumen im ganzen 6mal um. 

Schliesslich füllt man vorsichtig, ohne den Bodensatz mit- 
zunehmen, auf Champagnerflaschen, verkprkt, versichert mit Draht 
und legt die Flaschen in einen Keller, in dem die Luftwärme etwa 
12® beträgt. Ihn bei dieser Wärme länger als höchstens sechs 
Tage aufzubewahren ist nicht ratsam, da er mit der Zeit immer 
sauer wird. 

Kumys ist ein sehr geeignetes Nahrungsmittel für Lungen- 
kranke und Genesende, weil er alle Nährstoffe in leicht verdau- 
licher Form enthält, die Yerdauungsthätigkeit anregt und deshalb 
namentlich den für Lungenleidende so wichtigen Fettansatz be- 
günstigt. 

Milchchampagner ist nichts anderes als Kumys oder mit 
Kohlensäure imprägnirte Milch. 
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Durch Einrühren von ca. 0,1 7© Salicyl säure wird die 
Milch am besten haltbar gemacht, da diese Säure das in der Milch 
enthaltene Milchsäureferment vollständig zu vernichten vermag und 
somit die Entstehung von Milch- und Buttersäure hintanhält; um 
zu verhindern, dass das Milchsäureferment aus der Luft in die 
Milch gelangt, bedeckt man diese zweckmässig mit Tüchern, welche 
mit einer wässerigen Salicylsäurelösung durchfeuchtet sind; bei 
Anwendung dieser Vorsichtsmassregel kann Milch mindestens sechs 
Tage lang süss erhalten werden. 

Noch länger (1 — 2 Wochen) kann die Milch nach neueren 
Versuchen durch 1 — 2%^ Wasserstoffsuperoxyd süss erhalten 
werden ; doch leidet der Geschmack der Milch zu sehr durch dieses 
Konservirungsmittel *). Eür analyüsche Zwecke kann dieses Mittel 
jedenfalls gut verwendet werden, wozu ein Zusatz von ca. 20 com 
des käuflichen 10 7oigen Wasserstoffsuperoxyd auf ein Liter Milch 
genügt. 

Eine einfache Konservirungsmethode, die aber in den meisten 
Fällen doch nur während der kalten Winterzeit ausgeführt werden 
kann, ist das Gefrierenlassen der Milch. 

Wenn auch dadurch die in der Milch enthaltenen Keime nicht 
vernichtet werden, wie es durch Salicylsäure oder Wasserstoff- 
superoxyd möglich ist, so wird doch die Vermehrung derselben 
hintangehalten und somit die Aufbewahrung der Milch bis zu 
ihrer Verarbeitung für einige Tage ermöglicht. 

Butter und Käse, aus gefrorener Milch bereitet, besitzen sogar 
einen bessern Geschmack, während man früher behauptete, dass 
die Milch durch Gefriere» untauglich oder minderwertig werde. 

Sogen. Konservirungspulver, wie sie vielfach zur Verwendung 
für Milch empfohlen werden, verdanken ihre Wirkung meist einem 
Gehaltan Borsäure oder Borax; die übrigen Bestandteile sind 
in der Regel unschädliche Substanzen, wie Zucker und dergl.; da 
neuerdings vom sanitären Standpunkte aus gegen die Verwendung 
der Borsäure keine Einwände mehr erhoben werden, so steht zu 



') Der Italiener Jablin-Gonnet will nach dem Crenuss von einem halben 
Liter Milch, die mit 8 7^ Wasserstoffsuperoxyd versetzt war, nicht die geringsten 
Beschwerden gehabt haben und hält dieses Konservirungsmittel auch auf Grund 
seiner Tier\'er8uche für völlig unschädlich. 
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erwarten, dass derartige Konservirungspulver wieder mehr in 
Oebraucli kommen. 

Um Milch für analytische Zwecke einige Zeit unverändert zu erhalten, 
genügt ausser dem bereits genannten Wassersuperoxyd ein geringer Zusatz von 
Alkalichromaty conc. Ammoniak oder Formalin ; für den Gebrauch des letzteren 
empfiehlt Soxhlet, die betr. Milch mit Methylviolett schwach zu färben, um «o 
vor dem Gknuss derselben zu warnen. 

Von der Anwendung des kohlensauren und doppelt- 
kohlensauren Natrons kommt man immer mehr ab, da diese 
Mittel gerade das Gegenteil bewirken; denn es findet durch die- 
selben eine schnellere Umwandlung des MUchzuokers in Milch- 
säure statt, und die alkalische Reaktion der Flüssigkeit ist dem 
Gedeihen der Bakterien sehr förderlich; gerade die Milchsäure- 
bacillen spalten den Milchzucker in Milchsäure, welche dann das 
Gasel'n der Milch aus seiner Ealkverbindung ausscheidet und so 
die Milch zum Gerinnen bringt. 

Die besten Mittel, die Entwickelung der Bakterien zu hemmen, 
sind die Kälte und die Hitze; die betr. Methoden werden auch 
von den Fachgelehrten empfohlen, welche den Zusatz von Chemi- 
kalien zur Milchkonservirung grösstenteils verwerfen, da letztere 
auch zur Yerdeckung von Milchfehlern dienen können. 

Die Konservirung durch Kälte ist in den rationell betriebenen 
Milchwirtschaften stets im Gebrauch; die Milch wird unmittelbar 
nach dem Melken aus dem Stalle entfernt und durch Einstellen 
in kaltes Wasser abgekühlt; grössere Betriebe benutzen hierzu 
besondere Apparate, die sogen. Berieselungskühler, über welche 
die Milch laufen gelassen, während durch die Kühler sehr kaltes 
Wasser getrieben wird. Auf diese Weise kann man die Milch 
an einem Orte einige Tage ohne Schaden aufbewahren. 

Um die Milch längere Zeit fiir Transporte und dergl. haltbar 
zu machen, wird sie manchmal durch Eismaschinen zum Gefrieren 
gebracht, um sie erst beim Gebrauche wieder aufzutauen. Für 
solche Zwecke dient aber meist die oben genannte kondensirte 
Milch, welche eigentlich eine durch Erhitzen unter gleichzeitigem 
Einengen konservirte Milch ist. 

Die Hitze ist die älteste und meist benutzte Art der Milch- 
konservirung und wird täglich beim Abkochen der Milch im 
Haushalte angewendet; hierzu wird die Milch gewöhnlich über 
freiem Feuer bis zum lebhaften Aufwallen erhitzt, rasch mit Wasser 
abgekühlt und dann im Keller aufbewahrt; wird die Milch, was 
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seltener geschieht, auf dem Wasserbade erhitzt, so muss sie min- 
destens fünf Minuten über dem siedenden Wasser verbleibeir. 

Wird das Erhitzen in verschlossenen Gefässen vorgenommen, 
so erhält man die sogen, sterilisirte Milch; dieses Verfahren 
ist bei Kindermilch schon in der Hauptsache angegeben und wird 
nicht nur zu diesem Zwecke in der Haushaltung angewendet, 
sondern auch im grossen fabrikmässig benutzt. 

Als bestes und im praktischen Leben leicht auszuführendes 
Verfahren der Milchsterilisation wird die einmalige Erhitzung auf 
100- 102 <> 20—30 Minuten lang empfohlen; die Aufbewahrung 
solch energisch sterilisirter Milch im Eisschrank soll derselben 
eine fast unbegrenzte Haltbarkeit verleihen. 

Durch das Sterilisiren soll die Milch in der That keimfrei 
werden, während durch das Pasteurisiren nur die gefährlichsten 
Keime, d. h. die pathogenen und die die Säuerung bewirkenden 
Keime unschädlich gemacht werden. Letztere Methode ist die 
von Pasteur angegebene Art und Weise der Milchsterilisirung, 
welche in eigenen Apparaten unter Einhaltung bestimmter Be- 
dingungen stattfindet; nach dem Erhitzen muss die Milch sofort 
auf 15 — 20® abgekühlt werden, damit sie nicht längere Zeit die 
für die Entstehung der Milchsäure günstige Temperatur besitzt. 

In neuerer Zeit verspricht das von Helm verbesserte Ver- 
fahren der Pasteurisirung sehr viel für die Versorgung der Gross- 
städte mit Milch; dasselbe besteht darin, dass die Milch in dünner 
Schicht auf 80 — 85® erhitzt und hierauf bis zum Gefrierpunkt 
abgekühlt wird. Die so behandelte Milch soll weder im Aussehen 
noch im Geruch und Geschmack von roher Milch wesentlich ver- 
schieden sein und sich wochenlang völlig gleich und frisch halten. 

Der Hauptvorteil dieser Konservirungsmethoden besteht neben 
der Beseitigung schädlicher Keime auch darin, dass die Milch 
nicht den unbeliebten Kochgeschmack erhält, welcher bei dem ein- 
fachen Abkochen derselben stets anhaftet. 

Milcheiweiss-Präparate. 

Das Ca sein der Milch gehört wie das Myosin des Fleisches 
und das Fibrinogen des Blutes zu den leicht fällbaren Eiweiss- 
körpern ; es ist in der Milch als neutrales Case'incalcium enthalten, 
bezw. (nach Hammarsten und Lehmann) als ein lösliches Doppel- 
salz von caseinsaurem und phosphorsaurem Kalk. Söldner dagegen 
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nimmt an, dass das Milchei weiss ebenso wie das Blutei weiss unlösliche 
Salze, wie das phosphorsaure Calcium, in Lösung halte; für diese 
Annahme spricht auch die Eigenschaft des Case'ins, mit fein ver- 
teiltem Fett haltbare Emulsionen zu geben, wie dies in der Milch 
der Fall ist; denn bei der Ausfällung des Caseins aus der Milch 
fUllt auch fast das gesamte emulgirte Fett aus. Das Case'm als 
solches ist in Wasser und verdünnten Säuren unlöslich^ leicht da- 
gegen in Alkalien unter Bildung von löslichen Salzen. Diese 
Eigenschaft wurde hauptsächlich zur Herstellung der Milch- 
ei weisspräparate benutzt; so sind Nutrose und Plasmon 
üaseinnatrium und durch Einwirkung von Natronhydrat auf Casein 
gewonnen; Eucasin wird ähnlich mit Ammoniak dargestellt und 
ist somit Case'inammonium ; Sanatogen ist glycerinphosphorsaures 
Kalkcasein. 

Bas für solche Präparate nötige Case'm wird durch Ausfällen mittels Lab 
oder Essigsäure aus verdünnter Centrifugenmagermilch gewonnen. Zur Reinigung 
wird es noch einigemale in verdünnter Natronlauge gelöst und durch Essigsäure 
wieder gefällt, dann mit Alkohol und Aether bis zur vollständigen Entfettung 
gewaschen und getrocknet. 

Ein Verfahren, die Milch in Casein und entkäste Molke mittels Kohlen- 
säure zu zerlegen, ist zu Patent angemeldet. 

Wichtig scheint das neue Verfahren zur Fällung von Casein mittels 
Aethylschwefelsäure von Dr. M. Riedel in Berlin. 

Diese Säure teilt mit der Schwefelsäure und der Essigsäure die Eigen- 
schaft, das Casein unzersetzt und in kompakterj nicht schleimiger Form zu fällen ; 
sie übertrifft aber andererseits die Essig- und Schwefelsäure darin, dass sie in- 
folge der leichten Löslichkeit des äthylschwefelsauren Kalkes bei der ersten 
Fällung bereits ein fast aschefreies Casein liefert. Es genügt für den vorliegen- 
den Zweck eine rohe Athylschwefelsäure anzuwenden, wie sie erhalten wird, 
wenn man gleiche Volumen konzentrirter Schwefelsäure und starken Alkohol 
übereinander schichtet, schnell mischt, und die Mischung mehrere Stunden am 
warmen Orte stehen lässt. Man erhält so ein Produkt, welches nur geringe 
Mengen freier Schwefelsäure enthält, und dessen Preis wesentlich niedriger ist 
als Essig oder Milchsäure. Die Fällung erfolgt am besten mit einer verdünnten 
Lösung bei einer Temperatur über 30 * C. Es ist femer beobachtet worden, dass 
die gefällte Flüssigkeit eine wesentlich längere Haltbarkeit besitzt und ein be- 
deutend keimärmeres Casein liefert als bei Milchsäure- oder Essigsäurefällung; 
diese Erscheinung soll der bakterientötenden Eigenschaft der Aethylschwefel- 
säure zuzuschreiben sein. Auch die bei den vorgenannten Säuren be- 
obachtete starke Inversionswirkung auf den Milchzucker ist bei Aethylschwefel- 
säure so gering, dass die Molke in vorzüglicher Weise zur Fabrikation von 
Milchzucker sich eignet. 

Behandelt man das feingepulverte oder in einer Flüssigkeit 
fein verteilte Casein mit Ammoniakgas, so erhält man das Eu- 
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casin. Die Darstellung der Nntrose geschieht naoh einem 
Patente der Höchster Farbwerke in der Weise, dass man durch 
Titration erst feststellt, wie viel Natronhydrat das frisch aus 
Magermilch bereitete Casein zur Bildung des gegen Phenolphtalein 
neutralen Salzes verbraucht. Das Casein wird dann in wenig 
mehr als der Hälfte dieser gefundenen Menge Natronhydrat gelöst, 
um so das saure Natriumsalz zu erhalten; denn Nutrose ist das 
saure (d. h. für den Indikator Phenolphtalein saure) Natriumsalz 
des Milcheiweisses, welches als weisses Pulver durch Eindampfen 
obiger Lösung im Vacuum oder durch Eingiessen in Aceton und 
Auswaschen mit Alkohol und Aether erhalten wird. 

Auf die Herstellung von Caseüipräparaten und anderen Nähr- 
präparaten aus Milch ist eine Unmasse Patente in den letzten 
Jahren genommen worden, weshalb noch einige Beispiele angeführt 
werden sollen; so ist die Herstellung fester, wasserlöslicher Ver- 
bindungen des Caseins mittels Brom- und Jodwasserstoffisäure, 
Phosphorsäure u. a. patentirt worden. 

Ein beim Kochen emulsionirendes Caseinpräparat 
wird erhalten, wenn man trockenes Casein mit einer zur Erzeugung 
einer löslichen Verbindung ungenügenden Menge eines alkalisch 
reagirenden Salzes (z. B. 17o Natriumbicarbonat) innig verreibt, 
das Gemenge mit Wasser anfeuchtet und bei niederer Temperatur 
trocknet. 

Ferner sind Verfahren zur Darstellung eines dem Fleisch- 
extrakte ähnlichen Milchextraktes, sowie eines Milchextraktes 
mit spez. Fleischgeschmack zu Patent angemeldet, ausserdem Nähr- 
präparate aus Milch und Malzauszügen, aus Magermilch und Ei- 
dotter; das letztere Patent ist von v. Mering in Halle und 
lautet : 

Verfahren zur Herstellung eines Nährraittels bezw. Nährraehls aus 
Magermilch und Eidotter, eventuell unter Zusatz von Kohlehydraten. Um ein 
haltbares, besonders für ELinder geeignetes Nährmittel bezw. Nährmehl unter 
Ersatz des Milchfettes durch Eidotterfett herzustellen, werden Eidotter und 
Magermilch, jedes für sich oder in Mischung, im Vacuum eingetrocknet. Die 
beiden Substanzen werden in der dem gewünschten bezw. günstigsten Nähr- 
stoffverhältnis entsprechenden Menge mit Hafermehl oder einem anderen Ge- 
treidemehl und mit reinster, krystaDisirter Glucose bezw. Milchzucker oder 
Rohrzucker vermischt. Das so hergestellte Mehl liefert beim einfachen Kochen 
mit Wasser die fertige Kindemahrung. Soll die Stärke eine weitere Auf- 
schliessimg erfahren, so kann das Mehl zu Zwieback verbacken und dieser in 
fein gemahlenem Zustande verwendet werden. 
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Auoh die Kindermehle gehören zu den Nährpräparaten aus 
Milch und werden auf verschiedene Art unter Verwendung konden- 
sierter Milch dargestellt; meist wird aus gleichen Teilen Weizen 
und Hafermehl unter Milchzusatz ein Teig bereitet, der zu Zwie- 
back verbacken wird. Der Zwieback wird vermählen und dieses 
Mehl mit kondensirter gezuckerter Milch zu Teig verarbeitet und 
wieder als Zwieback gebacken. Der zerkleinerte und gedörrte 
Zwieback wird gemahlen und zum Verkauf verpackt. 

Die bekanntesten Kindermehle sind die von Nestl6, Kufeke, 
Rademann u. a.; das von Nestl6 enthält 10 7o Stickstofeubstanz, 
4,5 7o Fett, 427^ lösliche und 35% unlösliche Kohlehydrate. 
Einen vollwertigen Ersatz für Muttermilch können sie jedoch nicht 
bilden, da sie zu wenig EiweissstoflFe enthalten; in diesem Falle 
müssten sie 15 7o Stickstoffsubstanz, 5 ^'o Fett, 50 7o lösliche 
und 11 7o unlösliche Kohlehydrate enthalten. Deshalb werden 
neuerdings eiweissreichere Präparate hergestellt, wie die künst- 
liche Milch oder das Eulaktol. 

Die Milchsomatose ist (wie die Fleischsomatose) ein 
peptonfreies Albumosenpräparat und wird aus Milch durch Erhitzen 
mit schwachen organischen Säuren bis fast auf lOO^ dargestellt. 



Rahm (Sahne, Schwand), 

Infolge der verschiedenen spec. Gewichte des Milchfettes und 
der übrigen Milchäüssigkeit scheidet sich die Milch leicht in einen 
fettreicheren und fettärmeren Teil. Durch diese Ansammlung der 
in der Milch enthaltenen Fettkügelchen an der Oberfläche der 
Milch entsteht der Eahm oder die Sahne. Den Vorgang der 
Scheidung nennt man, je nach der angewandten Methode, Auf-, 
Aus- oder Entrahmung der Milch. Die Verfahren der Rahm- 
gewinnung lassen sich in zwei Hauptgruppen scheiden. 1. Ver- 
fahren der älteren Art, bei dem die Ausscheidung des Fettes durch 
den freiwilligen Aufstieg der Fettkügelchen, 2. Entrahmen der 
Milch durch Milchschleudern^) oder Centrifugen, bei dem die 
Trennung des Fettes und Rahmes von den übrigen Milchteilen 
durch die Benutzung der Centrifugalkraft erfolgt. 



*) Anmerkung: In der Molkereipraxis sagt mau vielfach statt Milch- 
centrifuge, Centrifugalkraft und Centrif ugiren : Milchschleudern, Schleuderkraft 
und schleudern. 
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Naoh dem ersten Verfahren, wie es auch heutzutage noch im 
Kleinbetrieb angewendet wird, lässt man die Milch in passenden 
Gefässen 12 — 48 Stunden ruhig stehen, bis der grösste Teil der 
Fettkügelchen unter dem Einfluss der Schwerkraft der Erde in 
dem spec. schwereren Serum aufgestiegen ist und sich an der 
Oberfläche in einer für das Auge leicht erkennbaren , von der dar- 
unter stehenden Flüssigkeit, der Magermilch, in scharfer Linie ab- 
gegrenzten Schicht, dem Hahm angesammelt hat. Für diese Art 
der Aufrahmung ist es förderlich, die Milch unmittelbar nach dem 
Melken aufzustellen, weil der Quellungszustand des Eäsestoffes in 
der frisch gemolkenen Milch am vollkommensten ist; auch ist 
möglichst Milch von kräftigen, gut gefütterten Kühen zu nehmen 
und das Voransohreiten der Milchsäuregärung dadurch zu ver- 
langsamen, dass man die Milch auf niedere Wärmegrade (12 — 15 ^ C.) 
abkühlt, grosse Reinlichkeit bei der Behandlung der Milch sowohl 
als auch im Aufrahm ungsraume beobachtet und für reine, trockene, 
leicht bewegte Luft in diesem Räume sorgt. 

Seit 1877 benutzt man im Grossbetrieb (Molkereien) zur 
Scheidung der Milch in Rahm und Magermilch fast ausschliesslich 
die Centrifugalkraft (Mittelpunktfliehkraft). Die Grösse dieser 
Kraft kann man innerhalb weiter Grenzen beliebig ändern. Man 
geht bei ihrer Verwendung darauf aus, ihre Wirkung weit über 
die der Schwerkraft zu steigern, um einen möglichst grossen Teil 
der Fettmenge, die bei dem altern Verfahren der Schwerkraft 
nicht mehr zu folgen vermag und in der Magermilch zurückbleibt, 
zu gewinnen und nutzbar zu machen. Da Körper mit grösserem 
spec. Gewicht bei gleicher Umdrehungsgeschwindigkeit eine grössere 
Fliehkraft als solche von kleinerem spec. Gewicht erlangen, so 
wird die Milch in der rotirenden Centrifugentrommel nach ihrer 
spec. Schwere in Rahm und Magermilch getrennt. Die in ihr 
befindlichen festen Unreinigkeiten sammeln sich als die scliwersten 
Teile an dem äussersten Umfange der bewegten Milchmasse, d. h. 
an dem Innenrand der Trommel, alsdann folgt nach innen zu eine 
senkrechte Schicht Magermilch und der innerste Raum wird von 
dem spec. leichtesten Teile, dem Rahm, eingenommen. 

Diese Trennung erfolgt um so rascher, je grösser die Um- 
drehungsgeschwindigkeit ist, d. h. je mehr Umdrehungen die 
Trommel in der Minute macht. Die Sonderung des Fettes von 
der Magermilch gelingt durch dieses Verfahren, wenn die Milch 
lange genug der Centrifugalkraft unterworfen bleibt, vollständiger 
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als bei allen Aufrahminethoden, so dass sehr fettarme Magermilch 
dabei erzielt werden kann; es lässt sich jedoch durch entsprechende 
Segalimng des Zu- und Ablaufes, sowie durch Verminderung der 
Geschwindigkeit auch fettreichere Magermilch gewinnen, so dass 
4ann weniger Fett in den Rahm gelangt. Bei diesen Maschinen 
hat man es daher ganz in der Hand, der Magermilch das Fett 
mehr oder minder vollständig zu entziehen, je nachdem die Be- 
triebsart das eine oder andere rätlich erscheinen lässt. Ba die 
Wärme den Zusammenhang der Körper lockert, Flüssigkeiten also 
dünnflüssiger macht, so dass sich in diesem Zustande Rahm und 
Magermilch leichter trennen, wird die Milch am besten kuhwarm 
centrifugirt, oder wenn dies nicht möglich ist, vor dem Centri- 
fugiren auf 30 — 35® wieder erwärmt. Milch von unter 20® gibt 
eine wesentlich geringere Ausbeute. Bis jetzt sind ungefähr zwanzig 
Centrifugen für Maschinen und etwa 30 für Handbetrieb vorhanden. 
Dieselben haben einen hohen Grad technischer Vollkommenheit er- 
langt, liefern Magermilch mit 0,15 bis 0,20% Fett und unter- 
scheiden sich hauptsächlich durch ihren Preis einer- und ihre 
Leistungsfähigkeit andererseits voneinander. 

(lieber die nähere Konstruktion dieser Maschinen muss auf 
die im Litteraturverzeichnis angegebenen Spezialwerke verwiesen 
werden.) 

Rahm enthält 14 — 20% Fett; sogenannter Kaffeerahm ge- 
wöhnlich nur 8 — 157o> süsser Doppelrahm bis 25^0 ^"^ Schlag- 
rahm bis 387^ Fett. 

Der hie und da im Handel vorkommende Kunst rahm wird 
meist durch Versetzen der entrahmten Milch mit einem minder- 
wertigen Fett und nachherigem Centrifugiren bereitet; auch aus 
Margarin, Magermilch und Eigelb wird manchmal eine Emulsion 
gemacht, die als Rahm verkauft wird. 

Kunstrahm wird häufig zur Käsefabrikation verwendet. 

Butter. 

Unter Butter versteht man nach Soxhlet das aus dem Rahme 
oder der Milch ausgeschiedene erstarrte Fett, dem ca. 15 7o süsse 
oder saure Magermilch in gleichmässigster und feinster Verteilung 
beigemischt sind. 

Nach der Definition des Reichsgesundheitsamtes ist Butter 
„das aus Kuhmilch mittels mechanischer Operationen gewonnene 

Seel, Nabroags- nnd Oennssmittel. 10 
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Fett, welches teils gesaken, teils ungesalzen zum menschlichen 
Genüsse bestimmt ist". Geschmolzen und entwässert heisst Butter 
auch: Butterschmalz, Schmalz, Sindschmalz, Schmalz- und Schmelz- 
butter. 

Der ButterungSYorgang besteht darin, dass durch das Er- 
schüttern, das Schlagen des Eahmes etc. im Butterfasse die Ober- 
flächenspannung der Fettkügelchen aufgehoben wird, so dass deren 
XJeberführung in den festen Zustand und bei weiterer Bearbeitung 
deren Zusammenballen zu grösseren Klümpchen stattfindet. Dieser 
durch starke Bewegung hervorgebrachte XJebergang aus dem flüssigen 
in den festen Zustand ist eine allen koagulirbaren Eiweissstoffen 
(hier dem Casein selbst bei ungesäuertem Rahme) zukommende 
Eigenschaft. 

Im allgemeinen wird die Milch im ungesäuerten Zustande zu Butter ver- 
arbeitet, da süsse Milch eine sehr unvollkommene Ausbeute gewährt und daher 
wohl praktisch nirgends ausgeübt wird. Aus der alten Erfahrung, nach der 
sich Milch oder Rahm bis zu einem bestimmten Ofrade angesäuert weit leichter 
und vollständiger ausbuttem lassen, schliesst mau, dass die der Vereinigung der 
Fettkügelchen entgegen wirkenden Kräfte innerhalb gewisser Grenzen mit zu- 
nehmender Säuerung abnehmen. Da aber durch die Säuerung zunächst das 
gegenseitige Verhältnis der verschieden basischen Phosphate der Milch und in 
weiterer Folge hievon nicht nur die ursprüngliche chemische Beschaffenheit des 
Käsestoffes y sondern auch sein Quellungszustand verändert wird, scheint das 
Ausbuttem erst dann am besten zu gelingen, wenn der Quellungszustand bis 
zu einem ganz bestimmten Grade an Feinheit eingebüsst hat. In der Herbei- 
führung dieses Zustandes der Quellung des Käsestoffes beruht der Hauptzweck 
des Säuerungsvorganges, durch den man Milch und Rahm zum Ausbuttem vor- 
bereitet. Die Säuerung derselben erfolgt entweder spontan, d. h. sie werden 
bei hinreichend langem Stehenlassen scheinbar von selbst sauer (in Wirklichkeit 
durch die aus der Luft, durch die Geräte etc. hineingelangten Bakterien) oder 
die Säuemng wird durch Zusätze absichtlich eingeleitet, wofüi* verschiedene 
Arten sogen. „Säurewecker" dargestellt sind. 

Das Buttern zerfilllt, je nachdem man Milch oder Sahm ver- 
wendet, in das Milchbuttern oder Rahmbuttern: Bei ersterer 
Art wird in der Regel die Abendmilch des einen Tages in einen 
grossen Behälter gegossen und mit der Morgenmilch des folgenden 
Tages vermischt und bleibt so lange (24—36 Stunden) stehen, bis 
sie anfängt dicklich zu werden, d. h. hinreichend sauer geworden 
ist, ohne jedoch einen Säureerreger zuzusetzen. Die Milch befindet 
sich dann in einem Zustande, der gewissermassen die Mitte zwischen 
dem festen und dem flüssigen Zustande hält. 

Das Rahmbuttern lässt sich im süssen wie im gesäuerten 
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Zustande des Rahmes yomehmen, doch erfolgt erfahmngsgemäss 
das Yerbuttern des gesäuerten Sahmes leichter und giebt eine 
höhere Ausbeute als bei Verarbeitung von süssem Rahm; die aus 
gesäuertem Rahme gewonnene Butter gilt als haltbarer und wird 
daher für den überseeischen Transport als Dauerbutter fabrizirt; 
doch soll sich Süssrahmbutter schon dauerhafter erwiesen haben 
als Sauerrahmbutter, Da die Dauerhaftigkeit in erster Linie von 
der Art der in der Butter eingeschlossenen Bakterien bedingt ist^ 
so wird sie um so sicherer erhöht, je weniger lebende Bakterien 
vorhanden sind. Aus diesem Grunde ist das Pasteurisiren des 
Rahmes für die Gewinnung von Dauerbutter unbedingt zu empfehlen 
und sollte namentlich nicht unterlassen werden, wenn Dauerbutter 
aus süsser Butter hergestellt werden soll. Wenn auch dadurch 
nicht alle Bakterienarten getötet werden, so verfällt doch der 
grösste Teil derselben der Vernichtung. Ein eigentliches Steri- 
lisiren des Rahmes ist dagegen zu unterlassen, da die aus solchem 
Rahme gewonnene Butter regelmässig einen fremden, sogen. Koch- 
geschmack annimmt. Im übrigen ist der Geschmack des Abnehmers 
für die Auswahl der zu befolgenden Methode massgebend. 

Für das Buttern selbst ist die Anfangstemperatur zu berück- 
sichtigen und zwar soll dieselbe für gesäuerte Milch im Mittel 18 ^, 
gesäuerten Rahm 16^ und süssen Rahm 13® betragen; natürlicher- 
weise ist hiebei auf die herrschende Temperatur, die Beschaffenheit 
des Rahmes und die Konstruktion des Apparates Rücksicht zu 
nehmen; denn ein für alle Verhältnisse, für den Klein- wie für 
den Grossbetrieb gleich gut geeignetes Butterfass giebt es zur Zeit 
noch nicht. 

Von der grossen Anzahl solcher Fässer, von denen die Stossbutterfässer, 
Schlagbutterfässer mit Hegender oder stehender Welle, Rollbutterfässer, Wiegen- 
oder Schaukelbutterfässer und Kreiselbutterfässer erwähnt sein sollen, wählt 
man am besten für den Kleinbetrieb ein einfaches hölzernes Rollbutterfass, 
vielleicht auch ein einfaches hölzernes Butterfass mit liegender Welle, für den 
Grossbetrieb das sogen. Holsteinsche Butterfass mit stehender Welle. 

Im Anfange des Buttems, d. h. nachdem die Maschine, welche 
die Bewegung der Rahmteile bewirkt, in Betrieb gesetzt ist, be- 
merkt man noch keine Veränderung, erst nach einiger Zeit beginnt 
die Butterbildung von zuerst ganz kleinen erstarrten Fettmassen 
in rundlichen, griesigen Klümpchen, die dann aber rasch anwachsen 
und sich zu Kömern von etwa Stecknadelkopfgrösse vereinen. Sie 
schwimmen auf der Buttermilch, die das Nebenerzeugnis des Buttems 
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darstellt. Der ganze Vorgang erfordert je nach den dabei zusammen- 
wirkenden Verhältnissen eine Zeitdauer von ca. 30 Minuten bei 
saurem Sahm und ca. 40 Minuten bei süssem Rahm. 

Besondere, das Buttern beschleunigende Mittel, die unter dem Namen 
„Butterpulver" als Gebeimmittel in den Handel kommen und meist aus doppelt 
kohlensaurem Natrium, Alaun, Kochsalz etc. bestehen, haben gar keine Wirkung, 
sondern beeinträchtigen die Güte der Butter und machen diese, sowie die 
Buttermilch bei regermässig^r Anwendung geradezu gesundheitsschädlich (z. B. 
Alaun), überdies sind sie bei Beobachtung grösster Reinlichkeit und Pünktlichkeit 
in allen einschlägigen Verhältnissen völlig entbehrlich. 

Die durch Vereinigung der kleinen Kltimpchen gewonnene 
Masse kann man rohe. Butter nennen im Gegensatze zu der 
fertigen Butter; das Gewicht der rohen Butter und der gewonnenen 
Buttermilch giebt zusammen niemals das ganze Gewicht der ver- 
arbeiteten Milch oder Sahne, sondern stets 0,5 bis 17o weniger 
von der ursprünglich vorhandenen Fettmenge; je nachdem man 
Milch oder Rahm verbuttert, werden 2—4% nicht zu Butter ver- 
arbeitet, sondern bleiben in der Buttermilch zurück. 

Durch Zusammenarbeiten und Auskneten der rohen Butter er- 
hält man die fertige Butter, indem man entweder die Butter- 
milch abfliessen lässt oder mit einem Haarsieb die Butter aus dem 
Fass in den Buttertrog schöpft, wo man dieselbe mit entsprechend 
warmem Wasser abwäscht oder auch nicht, um die Buttermilch 
zu verdünnen und zum Teil wegzuspülen. Nötig ist dieses Waschen 
allerdings nicht, denn durch zu langes im Wasser Liegen verliert 
die Butter an Wohlgeschmack. Nachdem die Butter ausgewaschen 
ist, wird sie geknetet, um die Buttermilch soviel als möglich zu ent- 
fernen. Sich beim Kneten der Hände zu bedienen, ist unzweck- 
mässig, weil die Beinhaltnng der Hände nicht immer leicht und 
weil durch warme und schweissige Hände der arbeitvornehmenden 
Personen der Feinheit und Haltbarkeit Eintrag geschieht. Für 
grösseren Betrieb ist es wichtig, sich der Knetmaschinen und für 
kleineren Betrieb der Knetbretter zu bedienen. Nachdem das erste 
Mal die Butter geknetet oder gewaschen ist, erfolgt der Salzzusatz, 
welcher besonders in Norddeutschland, England, Holland u. s. w. 
beliebt ist. In Süddeutschland, Oesterreich, Schweiz geschieht es 
seltener. Mit dem Salzen der Butter bezweckt man eine voll- 
kommenere Entfernung der Buttermilch, eine Erhöhung der Halt- 
barkeit und Erteilung eines bestimmten Geschmackes. Die Salz- 
kömer ziehen die in der Butter noch befindlichen Buttermilch- 
tröpfchen an, wodurch eine Vereinigung der kleinen Tropfen zu 
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grösseren stattfindet und es so ermöglicht wird, dieselben aus der 
Butter durch Kneten zu entfernen. 

Durch die konsenrirende Wirkung hemmt das Salz in der Butter Zer- 
setzungsvorgänge und zwar verwendet man je nach Geschmack 2— 57o Salz. 
Dasselbe muss möglichst rein sein, frei von bitter schmeckenden Yerunreinir 
gnngen (Chlormagnesium), die Farbe rein weiss und die Körnung weder zu 
grob noch zu fein sein. 

Die Butter färbe wechselt mit der Jahreszeit und der Fütte- 
rung der Kühe. Viele Händler verlangen aber stets gleich gefärbte 
Butter und zahlen für solche höhere Preise. Da die Anwendung 
unschädlicher FarbstoflFe gesetzlich zulässig ist, wird in manchen 
Gegenden die Butter gefärbt. Als Butterfarben am gebräuchlichsten 
und zulässig sind: Safran, Saflor, Curcuma, besonders aber der 
Orleansfarbstofi^. Gewöhnlich nimmt man 0,5 — 1,0 g Farbe für ein 
Kilogramm Butter. Diese Menge wird in einem mit Einteilung 
versehenen Gläschen genau abgewogen und vor Beginn des Butterns 
mit dem Bahm gemischt. 

Man unterscheidet frische, zum sofortigen Gebrauch bestimmte 
Butter und Dauerbutter oder Fassbutter, die in der Regel 
stark gesalzen wird. Eine besonders feine Butter ist die aus süssem 
oder nur schwach angesäuertem Rahm hergestellte Butter, für die 
Versorgung der Schiffe in den Tropenländern präservirte Butter. 
Dieselbe ist stark gesalzen, meist mit etwas Salpeter und Zucker 
vermischt, gefärbt und in dicht verlöteten Büchsen von 1 — 20 kg 
verpackt. 

Feine Tafelbutter muss eine durchaus gleichmässige , im 
Sommer gelbe, im Winter weisslichgelbe Farbe haben, darf weder 
streifig noch gefleckt sein und enthält etwa 15 7o Wasser. 

Um Butter auf andere als die bisher übliche und oben beschriebene Weise 
zu gewinnen, hat man in neuerer Zeit Müchentrahmungs- und Butterungs- 
maschinen konstruirt, der sogen. Butterextraktor , der Butterseparator und der 
Radiator. 

Die beiden ersten sind im Jahre 1889 bekannt geworden, sie entrahmen 
zunächst die Milch durch Centrifugalkraft und verbuttern dann den gewonneneu 
Rahm sofort, wobei derselbe mit aussergewöhnlicher Heftigkeit geschlagen wird. 
Im Butterextraktor wird der Rahm an der Stelle im Innern der Centrifugen- 
trommel, an der er sich abscheidet, verbuttert und beim Butterseparator verlässt 
der Rahm die Centrifugentrommel auf dem gewöhnlichen Wege, läuft über einen 
Kühler und gelangt erst da in einen kleinen, freiliegenden, am Centrifugen- 
gestelle befestigten Buttercylinder , worin er verbuttert wird. Dadurch lassen 
sich die Wärmeg^de, die je für das Entrahmen und Buttern nicht zusammen- 
fallen, in passender Weise regeln, weshalb der Butterseparator vor dem Butter- 
extraktor den Vorzug verdient. 
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Der erst seit 1897 in Peutschland bekannt gewordene Apparat der GeseU- 
Schaft Radiator in Stockholm entrahmt und buttert gleichzeitig, indem die Aus- 
scheidung der Butter, d. h. die Ueberfiihrung der Fettkügelchen aus dem flüssigen 
in den festen Zustand durch einen kraftigen Anprall des warmen Rahmes an 
eine sehr kalte Trommelwand hervorgerufen wird ; dadurch wird der ganze Vor- 
gang auf einen sehr kurzen Zeitraum zusammengedrängt. 

Die Hauptleistung der 3 Apparate besteht darin, dass sie es ermöglichen, 
völlig süssen Rahm bei einer der Menge nach vorzüglich befriedigenden Aus- 
beute zu verbuttern. 

Vorbruch- und Molkenbutter sind gewissermassen Neben- 
produkte bei der Yerkäsung ganzer Milch in Gegenden, in denen 
man fette Hartkäse bereitet; sie werden aus dem nicht in dem 
Käse übergegangenen Teil des Milchfettes gewonnen und unter- 
scheiden sich daher in ihrer Zusammensetzung wenig von der Milch- 
und Rahmbutter. Im Geschmack ist die Molkenbutter besser als 
die Vorbrachbutter, da bei Bereitung der letzteren die Molken zur 
Gewinnung des darin enthaltenden Fettes auf 80 — 90® erhitzt werden. 

Häufig wird der Vorbruch oder Molkenrahm nicht für sich 
allein verbuttert, sondern mit Rahm aus Milch gemengt, wodurch 
dann Butter von mittlerer Güte erhalten wird. 

Behufs Konservirung der Butter, die zur Versendung 
oder andere Zwecke längere Zeit haltbar gemacht werden soll, 
taucht man sie am besten in eine mit Salicylsäurelösung getränkte 
Leinwand, nachdem sie vorher schon mit einer Salicylsäurelösung 
abgewaschen war; überhaupt ist die Anwendung derselben als 
letztes Waschwasser bei der Bereitung der Butter sehr zu em- 
pfehlen. Diese Säure zerstört die Spaltpilze und das Milchsäure- 
ferment, welches die Bildung der Milchsäure bedingt. Die daraus 
entstehende Buttersäure bewirkt im Verein mit den flüchtigen Fett- 
säuren, welche aus dem Fette durch die Spaltpilze entstehen, 
den widerlichen Geschmack und Geruch der ranzigen Butter; 
denn sie enthält nicht nur wie die übrigen tierischen und pflanz- 
lichen Fette die Glyceride der Palmitin-, Stearin- und Oelsäure, 
sondern auch die Glyceride niederer, meist flüchtiger Fettsäuren, 
so namentlich der Buttersäure, femer der Capron-, Capryl- und 
Caprinsäure. 

Im Butterfette betragen die Glyceride der festen höheren Fettsäuren ca. 
93*|o, das Butyrin ca. 6*|^,, Capronin ca. l,0°|o, Caprylin und Caprinin je ca. 

Ausser dem Fette, das bis zu 86 ^1^ in der Butter enthalten ist, befindet 
sich ca. 18*|o Wasser, 0,7 \ Casein, Ofi\ Salze, Ofi\ Milchzucker und 0,1 \ 
Milchsäure in derselben. 
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Schmalz. 

Während die Konservirung der Butter in Norddeutschland 
vorwiegend durch Einsalzen bewirkt wird, geschieht dies in ganz 
Süddeutschland, Oesterreich und Schweiz (nach den von alters her 
herrschenden Yolksgewohnheiten) durch Ausschmelzen der Butter, 
das sogen. Auslassen; das dadurch gewonnene reine Butterfett 
hält sich bei geeigneter Aufbewahrung lange Zeit unverändert und 
heisst dann Schmalz, Butterschmalz, Rindsschmalz, Schmalzbutter, 
geschmolzene Butter oder Fassbutter. Gutes, reines Schmalz ent- 
hält 98 — 99,5 7o Butterfett. Am besten schmilzt man gute Butter 
in einem passenden Gefäss auf dem Wasserbade bei 40® C (ge- 
wöhnlich wird die Butter auf dem Herde bei massiger Hitze lang- 
sam und vorsichtig geschmolzen) und lässt sie bei dieser Temperatur 
mehrere Stunden stehen, damit alle schwereren Bestandteile (Wasser, 
Käsestoff etc.) sich absetzen können; der auf der Oberfläche ab- 
gelagerte Schaum wird abgeschöpft und dann vom Bodensatze ab- 
gegossen. (Aus Schaum und Bodensatz lässt sich noch Fett für 
gewöhnliche Ktichenzwecke gewinnen.) 

Von der Butter unterscheidet sich die so gewonnene Schmalz- 
butter durch das Fehlen des Wassers und der Serumbestandteile, 
wodurch der Emulsionszustand vernichtet wird ; sie hat die Eigen- 
schaft der Plasticität verloren, lässt sich daher weder formen noch 
streichen und hat viel geringere Konsistenz als Butter. Die Aus- 
beute hängt vom Fettgehalte der Butter ab. 

Nach Eugling ist es zweckmässig, das Ausschmelzen der Butter 
bei einer Temperatur von 45*^ im Wasserbade vorzunehmen und 
zu der geschmolzenen Butter eine geringe Menge von schwefel- 
saurem Aluminium (2 — 4 g) in wässeriger Lösung zuzusetzen; 
dadurch wird die Klärung wesentlich gefördert. Nach 24 — 36- 
stündigem Erwärmen auf obiger Temperatur kann man das klare 
Fett, welches sein ursprüngliches Aroma bewahrt hat, abziehen. 

Neuerdings wird die Verwendung eines „Thermophorkessels" nach Schrott- 
Fiechtel vielfach empfohlen; bei Verwendung dieses Kessels soll die Bereitung 
des Schmalzes bedeutend einfacher und billiger, dessen Geschmack besser und 
die Ausbeute wesentlich höher sein. In diesem Kessel wird die Butter auf 
einer Temperatur von durchschnittlich 45® ca. 24 Stunden dadurch gehalten, 
dass man den Kessel, dessen Doppelwandung mit krystallisirtem Natriumacetat 
gefüllt ist, in siedendes Wasser stellt; durch das allmähliche, unter "Wärme- 
abgabe stattfindende Auskrystallisiren dieses Salzes wird lange Zeit obige Tem- 
peratur beibehalten. 

X 



Digitized by 



Google 



152 Käsedarstellung. 

Auch alt gewordene oder ziemlich verdorbene Butter liefert durch Schmelzen 
im Thermophor ein ebenso gutes Produkt, wie es durch Auskochen über freiem 
erhalten werden kann. 



Käse und Käsesorten. 

Der Käse entsteht aus dem durch Gewinnung der Milch, einen 
langsam verlaufenden chemischen Prozess, abgeschiedenen Casein 
oder Paracase'ln; hiezu kann die Milch aller Wiederkäuer benützt 
werden. Vorzugsweise dient dazu die Kuhmilch, an manchen 
Orten auch Schafmilch und Ziegenmilch. 

Die Kuhmilch wird entweder als Magermilch verwendet und 
liefert alsdann Magerkäse, oder als Vollmilch, woraus der Vollkäse 
oder Fettkäse bereitet wird, oder endlich als Eahm, der zur Be- 
reitung der ßahmkäse dient. Ausserdem unterscheidet man auch 
die Käsesorten nach ihrer Festigkeit in Hart- und Weichkäse, 
nach ihrem Fettgehalte in überfette, fette, halbfette und 
magere, nach der Art der Käsestoffausscheidung, die entweder 
durch freiwillig eintretende Säuerung unter Müchsäurebildung oder 
durch Lab Wirkung herbeigeführt wird, in Sauermilchkäse oder 
in Süssmilch- oder Labkäse, nach ihrer Form in Backstein-, 
Spundenkäse u. s. w., nach ihrer Zubereitung in Topf-Handkäse 
u. s. w., nach den die Milch liefernden Tierarten in Kuh-, Schaf-, 
Ziegenkäse, nach den zugesetzten Substanzen in Kümmel, Kräuter- 
käse etc.; femer auch noch nach anderen Merkmalen. 

Für die Darstellung der Käse bringt man die Milch durch 
Gerinnen zum Scheiden und zwar, wie erwähnt, entweder indem 
man sie der Selbstsäuerung überlässt oder mit Lab versetzt, wo- 
durch man das Säuregerinnsel oder Quarg bezw. das Labgerinnsel 
oder Bruch oder . rohen Käse erhält; der chemische Unterschied 
dabei liegt darin, dass das Säuregerinnsel nichts anders als Casein, 
das Labgerinnsel aber Paracasein, ein Spaltungsprodukt des Ca- 
seins, ist. Neben dem Paracasein entsteht in geringerer Menge 
das Molkenprote'in, das in der Flüssigkeit gelöst bleibt. 

Der Quarg ist mehr oder wenig schmierig und klebrig und 
unterscheidet sich von dem in der Milch in gequollenem Zustande 
vorkommenden Käsestoff nur in physikalischer, nicht aber in che- 
mischer Beziehung; in ihm überwuchert die äusserst üppige Ent- 
wickelung der Milchsäurebakterien alle anderen Mikroorganismen 
derart, dass nur wenige Bakterien- und Hefepilzarten auf diesem 
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Nährboden gedeihen können ; aus diesem Grunde und wegen seiner 
saueren Reaktion hat er weniger die Fähigkeit zur Herstellung 
besserer Käsesorten zu dienen. Seine ßeifung ist ein von aussen 
nach innen allmählich voranschreitender Zersetzungsprozess (keine 
eigentliche Gärung); der geringe Gehalt an Calciumphosphaten ist 
durch die in der dicken Milch vorhandene Milchsäure bedingt, 
welche die suspendirten Phosphate grösstenteils in Lösung hält, 
so dass hievon nur wenig durch den festwerdenden Eäsestoff ein- 
geschlossen und somit auf mechanischem Wege zur Abscheidung 
aus der Molke gebracht wird. Da bei der Siissmilch- oder Lab- 
käsefabrikation die Milchsäure in erheblicher Menge nicht vor- 
handen sein darf, wird alles in der Milch vorhandene Calcium- 
phosphat vom Bruch eingeschlossen und mit niedergerissen ; daher 
ist dieser auch für die Käserei viel wichtiger und wertvoller als 
der Quarg. 

Der frische bei 30 — 35® C gewonnene Bruch ist elastisch, 
kaum im Wasser löslich und nicht im mindesten klebrig oder 
schmierig. Da er bei richtiger Darstellung zwar zahbeiche und 
verschiedenartige Keime, aber keine überwuchernden Vegetationen 
von Bakterien und Sprosspilzen enthält, eignet er sich zur Her- 
stellung einer grossen Anzahl verschiedener Käsesorten ganz vor- 
züglich. 

Er bildet gewissermassen einen reich besäten Nährboden, auf 
dem man nach Willkür durch passende Massnahmen das Wachs- 
tum einzelner vorhandener Arten von mikroskopischen Pilzen zu 
hemmen oder ganz zu unterdrücken und das Wachstum anderer 
Arten zu begünstigen in der Lage ist ; daher werden aus ihm die 
geschätztesten und haltbarsten Käse bereitet. Während bei der 
Säuregewinnung der Milch der Käsestoff, der als eine Caseinkalk- 
verbindung aus ca. 100 T. Case'in und 1,55 Ca zu betrachten 
ist, seine ungemein stark aufgequollene, kolloidale Beschaffenheit 
verliert und sein Casein als unlöslichen, d. h. nicht quellungs- 
fähigen Körper abscheidet, wird die Labgerinnung durch ein Fer- 
ment hervorgerufen und ist somit ein Gärungsvorgang. Das Lab 
bringt süsse Milch bei bestimmten Wärmegraden zum Gerinnen, 
wobei es das Case^n unter Hydratation in zwei neue Eiweiss- 
körper spaltet, von denen das Casein in unlöslicher Form bei 
Gegenwart löslicher Kalksalze als Gerinnsel ausgeschieden wird 
und das Molkenprote'in in Lösung bleibt. Diese Wirkung des 
Labes hat mit einer Säurebildung , welche die Gerinnung etwa 
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hervorbrächte, nichts zu thun, da das Lab die Koagulation der 
Milch auch in alkalischer Lösung, freilich langsamer, bewirkt 

Die physiologische Bedeutung des Vorganges der Gerinnung 
der Milch durch Lab ist noch nicht klar erkannt; vielleicht hängt 
diese damit zusammen, dass die Menge der schon im Magen 
resorbirbaren EiweissstoflFe vermehrt, dass aber der andere Teil, 
also das Paracasein, in diesem Zustande leichter im Darme ver- 
daut wird. Die Thatsache, dass eine ebenfalls Lab erzeugende 
Gruppe von Mikroorganismen, Bacterium coli commune, stets im 
Darm vorkommt, dass sich also das im Magen durch das Tier 
und das im Darm durch Bakterien erzeugte Ferment in ihren 
Wirkungen unterstützen, scheint diese Annahme zu bestätigen. 

Labdarstellung: Während im Altertum Lab enthaltende Pflanzen vielfach 
zur Koagulation der Milch gebraucht wurden, sind diese schon seit langem von 
dem tierischen Lab, so wie dieses sich in dem Labmagen der noch säugenden 
Tiere findet, verdrängt. Dasselbe wird entweder von den Käsern selbst her- 
gestellt und danach als Käserlab oder Naturlab bezeichnet, oder als Labessenzen, 
Labextrakte oder als Labpulver verwandt. 

Nach den vielen zur Labgewinnung im Laufe der Jahre gegebenen Vor- 
schriften sei nur beispielsweise diejenige von S o x h 1 e t zur Bereitung einer wie 
1 : 10000 wirkenden Lablösung angeführt: Getrocknete Kälbermagen junger 
Tiere, womöglich wenigfstens 3 Monate lang aufbewahrt, von denen man den 
faltenlosen Teil weggeschnitten, werden in ungefähr Quadratcentimeter grosse 
Stücke geschnitten. Zur Extraktion nimmt man auf je 100 g Kälbermagen 
1 1 Wasser, 60 g Kochsalz und 40 g Borsäure (acidum borac. purum), schüttelt 
gut um und lässt bei gewöhnlicher Zimmertemperatur die Extraktion vor sich 
gehen, die man acht Tage lang durch öfteres Umschütteln unterstützt. Nach 
dieser Zeit erhöht man den Kochsalzgehalt der Flüssigkeit durch Zugabe weiterer 
60 g auf 10 ^lo und filtriert durch grosse doppelte Faltenfilter aus Filtrirpapier. 
Durch ein Filter von ganzer Bogengrösse filtrirt in zwei Tagen 1 1. Mehr 
als 1*1, 1 durch ein Filter zu filtriren, ist wegen eintretender Verstopfung nicht 
gut thunlich. In der Regel bekommt man von einem Liter verwendeten Wasser 
800 ccm Filtrat, welches anfänglich eine Wirksamkeit von 1:18000 zeigt. 
Rechnet man nach den gemachten Erfahrungen dO\ Verlust an wirksamem 
Ferment bis zum Eintritte der Wirksamkeitskonstanz, so wären 800 ccm Filtrat 
durch Zusatz von 200 ccm mit Borsäure gesättigter lOprozentiger Kochsalz- 
lösung auf 1 1 zu ergänzen, um eine Labflüssigkeit zu erhalten, die nach zwei 
Monate langem Lagern ziemlich genau die Wirksamkeit 1 : 10000 zeigt. 

Das Labferment zählt zu den ungeformten Fermenten, die 
Eiweisskörper zu spalten vermögen; es findet sieb reichlich im 
Magen junger, noch ausschliesslich auf Milchnahrung angewiesener 
Säugetiere und zwar als Absonderung der in der Magenschleim- 
haut eingebetteten Labdrtisen. 
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Die Kunst des Eäsens ist weit schwieriger als die der Butter^ 
bereitong, da man mit einer grossen Zahl verschiedener Neben- 
umstände zu rechnen hat. Im allgemeinen erfolgt die Bereitung 
des Labkäses in der Weise, dass die Milch durch Lab zum Ge- 
rinnen gebracht wird (das sogen. Dicklegen der Milch), wobei 
sich das Paracasein als elastisch feste, vom Serum durchdrungene 
Masse ausscheidet, die je nach der Gerinnungsdauer und je nach 
der Temperatur, bei welcher sie entstanden ist, eine wechselnde 
Konsistenz besitzt und sich mehr oder weniger zusammenzieht, 
was durch mechanische Bearbeitung begünstigt wird. Die aus- 
geschiedene Masse von Paracasein — der Bruch — wird bis zu 
dem erforderlichen Grade durch Pressen von dem Serum — Mol- 
ken — getrennt, und unterliegt dann meist durch Zusatz von 
Salz dem Beifungsprozesse , durch den der Bruch erst zum 
Käse wird. 

Während dieses Reifungsprozesses erfolgt eine Reihe von Um- 
wandlungen, welche, soweit sie nicht in der nebensächlichen Aus- 
trocknung beruhen, auf die Thätigkeit der Mikroorganismen und 
auf die Wirksamkeit der von diesem produzirten Fermente zurück- 
zuführen sind. 

Da die einzelnen Käsearten ihre besondere Eigentümlich- 
keiten der Wirkung besonderer Bakterien oder Bakteriengruppen 
verdanken, so kann man aus einer gegebenen Milchmenge 
überall und jederzeit eine beliebige Art von Käsen bereiten, die 
sich ihrer Natur nach aus dieser Milch gewinnen lässt. Hiemach 
besteht die Kunst des Käsens darin, die frische Käsemasse jedes- 
mal derartig vorzubereiten, dass gerade diejenigen Bakterien, welche 
für die Reifung der herzustellenden Käseart massgebend sind, zu 
überwiegender Entfaltung kommen. 

Der wichtigste Vorgang bei der Reifung der Käse ist die 
Umwandlung, welche das Paracasein erfährt; dieses ist in Wasser 
nur sehr wenig löslich, weshalb frische Käse, falls ihre Masse 
nicht eine ganz reiche, fast gelatinöse oder butterartige Beschaffen- 
heit hat, ungeniessbar sind. Man lässt sie daher, um sie geniess- 
bar zu machen, reifen, d. h. man bewahrt sie unter passenden 
Bedingungen so lange auf, bis die von Bakterien eingeleitete und 
weitergeführte Zersetzung ihrer Bestandteile bis zu einer bestimmten 
Grenze vorgeschritten ist. Dabei erleiden die Eiweissstoffe einen 
schrittweise erfolgenden Abbau ihrer Moleküle; das ParacaseTin 
wird zunächst mehr oder weniger vollständig in einen in Wasser 
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löslichen Körper, das Caseon Dnclaax oder Caseoglntin ^) nach 
Weidmann, das dem Peptone nahesteht, neben andern Spaltungs- 
produkten tibergeführt. 

Von letzteren wird ganz regelmässig Leucin oder rf-Amidocapronsaure in 
verhältnismässig grossen Mengen gebildet; daneben entsteht Tyrosin oder 
Oxyphenyl-ff-Amidopropionsäure und sehr wahrscheinlich noch weitere Amido- 
säuren resp. Säureamide. Ausserdem treten flüchtige Fettsäuren, von der Capron- 
säure bis zur Essigsäure, unter denen Buttersäure und Valeriansäure vorwalten, 
auf; diese sind entweder in freiem Zustande vorhanden oder gänzlich oder doch 
zum grössten Teil durch Ammoniak oder substituirte Ammoniake, wie Methyl- 
amine und dessen Homologe, gesättigt; doch kommen freie Fettsäuren nicht in allen 
Käsesorten vor. Mit dieser Zersetzung der Eiweissstoffe kann unter Umständen 
eine Grasentwickelung, Gemisch von Kohlensäure und Wasserstoff verbunden sein. 

Die wasserlöslichen Körper, die von dem im Käse vorhandenen 
Wasser aufgenommen werden, bedingen nach ihrer Menge und 
Beschaffenheit den Geschmack der Käse und verändern dadurch, 
dass ihre Lösungen die Poren der Käse durchdringen, Aussehen 
und Konsistenz der Käsemasse. 

Der aus dem Milchserum stammende Milchzucker verfällt 
rasch der Wirkung mancher Mikroben, wodurch er in Milch- und 
Buttersäure verwandelt wird; auch kann er durch Fermente in 
gärungsfähige Zuckerarten gespalten und so unter Gasentwickelung 
in Alkohol, Kohlensäure und Wasserstoff zerlegt werden. Höchst 
wahrscheinlich ist es der Milchzucker, welcher gewöhnlich, wenn 
nicht vielleicht ausschliesslich, die Bildung aller Oeffnungen in 
den Käsen, der kleinen, sehr zahlreich auftretenden Löcher in den 
amerikanischen, englischen, holländischen und andern Hartkäsen, 
sowie auch der erbsengrossen, vereinzelten, aber regelmässig ver- 
teilten Augen in den Emmenthaler Käsen mittelbar veranlasst; 
doch wird auch angenommen und für sehr wahrscheinlich gehalten, 
dass die betr. Mikroben, welche die Zerlegung des Milchzuckers 
unter Kohlensäureentwickelung bewirken, während ihrer Thätig- 
keit nicht gleichförmig durch die Teigmasse verteilt sind, sondern 
zu grösseren Kolonien vereint nur an einzelnen Stellen derselben 
vorkommen, wohin sie sich auf gewisse Reizwirkungen hin bewegt 
haben ; denn es ist bekannt, dass Bakterien derartigen von chemischen 
Stoffen ausgelösten Reizen folgen. (Vergl. S. 160 bei Emmen- 
thaler Käse. 



*) Caseon Caseoglutin (ein zwischen den Eiweissstoffen und Peptonen stehen- 
der Körper) bildet eine weiche, leicht zerreibliche Masse, liefert mit Zinn- 
chlorür und Salzsäure Glutaminsäure, Tyrosin, Leucin und eine der Asparagin- 
säure ähnliche Amidosäure. 
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Das Fett, welches bei der Gewinnung aus der Milch in den 
Bruch übergeht und von dem sich ausscheidenden Paracasem 
umhüllt wird, bleibt zum grösseren Teile unverändert, zum ge- 
ringeren Teile kann es in Fettsäuren und Glycerin zerlegt werden; 
ausserdem wird ein Teil des Fettes, vielleicht durch die Wirkung 
von Yerwesungspilzen^ wenn die Bedingungen hierfür günstig sind, 
vollständig oxydirt. Wahrscheinlich kommt aber das für die 
Eigentümlichkeit der Käse nur als solches und insoweit in Betracht, 
als es den Wohlgeschmack, die Zartheit und Geschmeidigkeit der 
Käse je nach der Menge, in der es zugegen ist, erhöht oder ver- 
ringert. Nicht unmöglich wäre es, dass das Fett durch die Menge, 
in der es sich in den Fettkäsen vorfindet, in diesen die Einwirkung 
der Eiweissbakterien auf das Faracase'in erschwerte und ver- 
zögerte. 

Von den Mineralbestandteilen der Käse geht ein Teil, 
besonders Kalk imd Phosphorsäure, dadurch verloren, dass er beim 
Salzen der Käse durch Osmose in die Salzlake gelangt und mit 
ihr abfliesst. Hierbei geht auch das Wasser teilweise verloren, 
teilweise verdunstet es auch oder verschwindet dadurch, dass es 
in die bei der Eeifung neu entstehenden Verbindungen eintritt und 
chemisch gebunden wird. 

"Während die langsam reifenden Hartkäse ausser dem Wasser nichts an 
Gewicht durch Entweichen von flüchtigen Ammoniak oder flüchtigen Fettsäuren 
oder Methylamin zu verlieren scheinen, nehmen höchst wahrscheinlich die rasch 
reifenden, penetrant riechenden Weichkäse an organischer Substanz ab. Das 
Auftreten kleiner Mengen von Indol, Phenol und Skatol bei der Reifung stinken- 
der Weichkäse wird zwar angenommen, ist aber noch nicht ganz sicher nach- 
gewiesen (Indol wurde im Münster- und Mainzerkäse gefunden). Femer steht 
noch nicht fest, woher die in reifenden "Käsen stets nachweisbare und oft bei 
Weichkäsen ziemlich reichlich vorhandene freie Buttersäure stammt. Die aus 
dem Milchzucker gebildete Milchsäure kann sie allein nicht liefern, weshalb 
man vermuten muss, dass bei der Zersetzung der Eiweisskörper auch Butter- 
säure entsteht. 

Die Grundlage für die Einteilung der grossen Zahl verschiedener 
Käsesorten ( — es giebt deren über 150 — ) in bestimmte Gruppen 
bildet ihre Bereitungsweise; der Fettgehalt der verkästen Milch 
und des Käses kommt erst in zweiter Linie für die weitere Ein- 
teilung innerhalb der einzelnen Sorten in Betracht, weil die Eigentüm- 
lichkeiten einer Käsesorte vor allem von der Art der Herstellung 
abhängen, ein nach Emmenthaler Art bereiteter Käse immer die 
besonderen Eigenschaften dieser Sorte besitzt, mag er aus ganzer, 
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aus halbfetter oder aus Magermilch bereitet sein, ein Limburger 
Käse stets die bekannte Beschaffenheit dieser Sorte hat, ob ganze, 
ob halbfette oder ob Magermilch verarbeitet wurde. 

Kommt demnach dem Fettgehalte des Käses mit Bücksicht 
auf die sich auf die Art der Bereitung gründende Klasseneinteilung 
keine oder nur eine geringere Bedeutung zu, so ist das Gegenteil 
in Betreff des Wertes und der Beschaffenheit des Käses innerhalb 
der Gruppe und Sorte der Fall, der er angehört. Unter sonst 
gleichen Umständen steht der Preis des Käses in unmittelbarem 
Verhältnisse zu seinem Fettgehalte. 

Die Bereitungsweise der Käse zu Grunde legend sollen die 
wichtigsten Käsesorten erwähnt sein. 

Von den Lab käsen gehören 

1. zu den Weichkäsen: 

a) OhneEeifung des Teiges bereitet: hauptsächlich in 
Frankreich und Italien verzehrt man den durch Lab oder Säuerung 
der Milch gefällten Käsestoff unmittelbar oder bald nach der Her- 
stellung; event. wird zur Milch vor der Herstellung etwas Rahm 
gegeben oder die Käse werden ganz aus Rahm gemacht; hierher 
gehören in Frankreich der herzförmige fromage k la creme (Rahm- 
käse), die cylinderförmigen bondans de Ronen, die ebenso geformten 
Malakoff u. a.; in Italien der Ginneata, der Mozarelle, der Mas- 
karpone (aus fettem Rahm oder Lab gewonnen), ferner der in 
Deutschland viel verzehrte Gervais. 

b) Mit Reifung des Teiges: hiervon sind aus Kuhmilch 
gewonnen: der Brie-, Camenbert-, Neuchatelkäse, die auf ihrer 
Oberfläche während der Reifung ganz bestimmte Arten von 
Schimmelpilzen ansiedeln; sie werden jetzt auch in Deutschland 
hergestellt, haben aber die französischen Fabrikate noch nicht 
verdrängen können, da in Deutschland zu wenig Gewicht auf die 
Beschaffenheit und den Fettgehalt der Milch gelegt wird. Femer 
gehören hierher die eigentlichen Limburger Käse, die in der 
belgischen Provinz Lüttich hergestellt, aber in Limburg auf den 
Markt gebracht werden ; die nach Limburger Art bereiteten Back- 
steinkäse werden im bayerischen und württembergischen Allgäu 
teils aus ganzer, teils aus halbentrahmter, meistens jedoch aus 
Magermilch hergestellt. Aehnlich werden auch die Remoudoukäse 
(von remoudre, nachmelken), auch Rohmatour und Rahmatour 
genannt, im bayerischen Allgäu gewonnen, jedoch nur aus Voll- 
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milch oder einem Gemisch aus dieser und entrahmter Milch. 
Ebenso der Briolerkäse, Backsteinkäse der Provinzen Ost- und 
Westpreussen aus ganzer Milch; von österreichischen Käsen ge- 
hören zu der Gruppe der Limburger Schwarzenberger-, Grotten- 
hofer-, Mariahofer-, Tanzenberger-, Schützen-, Hagenberger Schloss- 
käse. 

Dem Limburger sehr ähnlich sind der Käse von Mont d*Or, 
der Schachtelkäse von Weihenstephan und Hohenheira. 

Als Streichkäse werden verwendet der Vacharinkäse, sowohl 
in Frankreich als in der Schweiz hergestellt, der Bellelaykäse, 
auch t^tes des meines, Mönchsköpfe genannt nach dem Kloster 
Bellelay im bemischen Jura und der Hauskäse der Schweiz (aus 
Magermilch gewonnen). 

Eine besondere Gruppe der Weichkäse bilden der Gorgon- 
zolakäse nach einem bei Mailand gelegenen Flecken gleichen 
Namens (aus Vollmilch bereitet), der Strachinokäse derselben Gegend, 
der froraaggio della paglia aus dem Kanton Tessin^ sowie der in 
England bereitete Stiltonkäse, der namentlich in der Grafschaft 
Leicester aus mit Bahm versetzter Vollmilch bereitet wird. 

Von den Weichkäsen aus Schafmilch sind zu nennen: 
der Brinsenkäse, in den mährisch-schlesischen und den ungarischen 
Karpathen gewonnen; daselbst werden auch die Landocker-, Zipser-, 
Liptauer-, Siebenbürger-, Neusohler- und Altsohlerkäse aus Schaf- 
milch bereitet; femer in Bosnien Trafniker- oder Araautenkäse, 
wozu auch Ziegenmilch beigemischt wird, in den Appenninen Käse 
von Scanne und der mecklenburgische Schafkäse, der im Juli ca. 
eine Woche lang nach dem Absetzen der Lämmer von den 
Mutterschafen bereitet wird. 

Zu den Weichkäsen aus Ziegenmilch gehören: 

Ziegenkäse des Biesengebirges, Altenburger Ziegenkäse, Ziegen- 
käse von St. Marcelline und des Arrondissements St Cloude ; auch 
in Savoyen, Italien, in manchen Gegenden Oesterreich-Ungams 
und in der Schweiz („echte Gaiskäsli") werden Ziegenkäse bereitet. 

2. Hartkäse, 
bei denen die zu ihrer Herstellung benutzte Milch in der Regel 
bei höheren Wärmegraden und in kürzerer Zeit, demnach mit 
grösseren Labmengen zum Gerinnen gebracht wird als bei der Weich- 
käsebereitung, weil sie einen festeren Teig haben, langsamer reifen 
und länger haltbar sein sollen, werden fast alle ziemlich stark ge- 
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presst, um die Molken möglichst zu entfernen und den Teig zu härten. 
Das Salzen derselben geschieht entweder im Teige oder durch Ein- 
legen im Salzwasser oder durch Einreiben mit Salz von aussen 
{Trockenbeizen); ihre Reifung nimmt 4 — 12 Monate in Anspruch. 

Zu den wichtigsten Hartkäsen aus Kuhmilch gehören: 
Zur Gruppe der Emmenthaler Käse : der eigentliche Emmenthaler 
JKäse, der berühmteste und feinste der verschiedenen genannten 
Käsesorten; er wird meistens aus Vollmilch, inx Winter zuweilen 
auch aus halbfetter Milch hergestellt und zwar nicht mehr aus- 
iichliesslich im Emmenthal im Kanton Bern, sondern auch in 
anderen Schweizer-Kantonen und in Deutschland (Allgäu, beide 
Provinzen Preussen etc.), auch in ßussland und Nordamerika. 
Seine Darstellung ist in der Milchwirtschaft von v. Klenze aus- 
fuhrlich beschrieben; essollen nur noch die Ansichten von Jensen 
über die Lochbildung im Emmenthaler Käse erwähnt sein: Jensen 
glaubt; dass die normalen Löcher nicht von Blähungserregern, 
Hefen etc., sondern von den normalen Käsereifungserregem gebildet 
werden; letztere bilden unter gewissen Bedingungen aus stickstoff- 
haltigen Substanzen Kohlensäure, welche dann die Lochbildung im 
Käse veranlasst. Früher nahm man an, dass die Kohlensäure aus 
dem Milchzucker entstände. (Vergl. S. 156.) 

Der Greyerzer Käse früher besonders im Kanton Freiburg, 
jetzt auch in anderen Kantonen und im Allgäu bereitet und zwar 
aus teilweise (74) entrahmter Milch; der Spalenkäse (auch aus 
schwach entrahmter Milch gewonnen) und der Bettelmattkäse 
^etwas weicher als der Emmenthaler) werden in Tessin, Vorarl- 
berg und Piemont bereitet. Aehnlich sind auch der Urseren- (nur 
im Sommer aus Vollmilch) und der Appenzellerkäse (aus Mager- 
milch), sowie der Saamenkäse (aus Vollmilch); letzterer hält sich 
«ehr lange und wird in der Schweiz zu Suppen, Mehlspeisen und 
dergl. verwendet. Zu diesen sogen. Keibkäsen gehört auch der 
.Parmesankäse oder Lodisauerkäse (caccio di grano, fromaggio di 
^•ano); er wird namentlich zu Suppen und Maccaronis genossen. 
Hierher gehört auch der Caccio cavallo (Pferdekäse), im südlichen 
Italien aus Vollmilch bereitet. 

Die Gruppe der holländischen Käse ist dadurch aus- 
gezeichnet, dass der Bruch nur wenig ausgerührt und nicht nach- 
gewäi*mt wird ; nennenswert ist der Gouda, südholländischer Süss- 
milchkäse, Rahmkäse, der früher aus Vollmilch, jetzt aus halbfetter 
und Magermilch gewonnen wird: er besitzt einen geschmeidigen 
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Teig mit vielen hervorragenden Oeffhungen und mildem Geschmack; 
ihm ähnlich ist der Magerkäse aus völlig süsser Magermilch, femer 
der Maikäse, Neumilchheukäse, die kleineren Juden- und Geheim- 
ratskäse. Als Yolksnahrungsmittel kennt man folgende Bezeich- 
nungen: der Hobbe-, Delftsche-, Eonge-, Eomynde-, Kanter- und 
Leydener SchltLsselkäse (mit gekreuzten Schlüsseln als Wappen) etc. 

Der schwedische Herrenhofiskäse (aus ganzer Milch bereitet) 
steht in seiner Beschaffenheit zwischen dem Emmenthaler und den 
Goudakäsen. Nach Art der letzteren werden auch die Holsteiner- 
käse (Lederkäse) und dänische Exportkäse bereitet. 

Der Edamer Käse, nach der Stadt Edam in Nordholland 
benannt, wurde daselbst früher aus Vollmilch, jetzt vielfach aus 
halbfetter und Magermilch bereitet und führt wegen seiner kugel- 
förmigen Gestalt den Namen „Eatzenkopf^. Seine Herstellung 
ist der des Goudakäses sehr ähnlich, nur wird die Masse stärker aus- 
gerührt, feiner zerschnitten, mehr gepresst und gefiürbt. Eine aus- 
führliche Beschreibung seiner Bereitungsweise würde hier zu weit 
führen; eine solche findet sich in „Stohmanns Handbuch*". 

Weicher als der Edamer ist der Eommissionskäse, der oben 
und unten etwas abgeplattet ist. 

Tilsiter- und Bagniterkäse aus den Provinzen Ost- und West- 
preussen, sowie der Käse von Cantal in der Auvergne sind aus 
Vollmilch bereitet. 

Von den in England hergestellten Hartkäsen sind 
zu nennen: 

Die Gloucesterkäse aus schwach entrahmter Milch, ebenso die 
Salbeikäse mit Zusatz von Eräutersäften, die Chesterkäse, welche 
auch in Holland und Schweden gewonnen werden, die Derbykäse, 
nach amerikanischer Gheddermanier bereitet, etc. 

Dieser Chedderkäse ist die für die Vereinigten Staaten wich- 
tigste Eäsesorte; sie unterscheidet sich in der Bereitung von den 
anderen Käsen dadurch, dass der Bruch mehrere Stunden entweder 
unter Molken stehen bleibt oder dass man diese entfernt und den 
in Scheiben geschnittenen Bruch ebenso lange Zeit über einander 
gepackt liegen lässt, damit sich in dem Bruche ein gewisser Grad 
von Säure bilden kann. 

Der wichtigste Käse aus Schafmilch ist der Boque- 
fortkäse, der als französischer Luxuskäse und Delikatesse be- 
kannt und geschätzt ist; er wurde früher aus Schaf- und Ziegen- 
milch hergestellt, dann nur noch aus Schafmilch, doch in neuerer 

Seel, Nfthriuigt- und CtonuMmlttel. 11 



Digitized by 



Google 



1^2 Sauermilchkäse. 

Zeit auch aus Euhmiloh. Auch in Italien werden Schafmilchkäse 
bereitet. 

Aus einem Gemisch von Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch wird 
der Käse von Sassenage, im Dep. Isfere, ähnlich dem Roquefort, 
und der Käse von Mont-Cenis hergestellt. 

Auch aus Büffelmilch bereitet man in Italien Käse, provoli, 
die geräuchert und ungeräuchert in den Handel kommen. Im 
nördlichen Schweden und Norwegen wird aus der ßenntiermilch 
backsteinartiger Käse gewonnen. 

Sauermilchkäse. Während zu den bisher genannten Käse^ 
Sorten die Gewinnung der Milch durch Lab hervorgebracht wurde, 
geschieht dieselbe bei den Sauermilchkäsen durch die Einwirkung- 
der in der Milch gebildeten Milchsäure. Das Hauptunterscheidungs- 
merkmal zwischen Lab und Sauermilchkäse besteht darin, dass 
letzterer ärmer an Aschenbestandteilen ist und sein Käsestoff nicht- 
gespalten wird in Paracasem und MolkenproteYn. 

Bei der Herstellung von Käsen aus dem Quarke wird dieser 
nach erlangter Festigkeit entweder sofort geformt und dann in 
ähnlicher Weise behandelt wie die weichen Labkäse, oder er wird 
in Tonnen, Töpfen und ähnlichen Behältern eingeschlossen, um> 
hier eine besondere Art der Gärung durchzumachen.- Diese ge- 
gorenen Käse zeichnen sich durch einen sehr pikanten Geschmack, 
aus. Vor dem Formen, das entweder mit der Hand oder mit 
Hilfe von Formen, neuerdings auch von Maschinen vorgenommen 
wird, zerkrümelt man den Teig mit den Händen oder lässt ihn 
durch eine Quarkmühle. Die geformten Käse kommen, wenn der 
Quark nicht vorher eine Reifung durchmachen muss, in einen 
luftigen, aber nicht zu trockenen Kaum, meistens auf mit Stroh 
bedeckte Hürden, um zu reifen; hiebei dürfen die Käse weder* 
Bisse erhalten noch auseinander fallen; auch ist auf die Fern- 
haltung der Fliegen Bedacht zu nehmen. 

. Die Sauermilchkäse werden so meist aus Magermilch 
unter. Zusatz von Buttermilch gewonnen und bilden ein sehr be* 
liebtes Volksnahruhgsmittel. 

, Besondere Namen für dieselben sind: . 

Harzkäse, Banden- oder Koppenkäse (Riesengebirge), Mär- 
kisoher Presskäse, Ihlefelderkäse (Mecklenburg), Olmützer Quai^eln, 
Spar- und Trockenkäs^, Bloderkäse etc. . 

Nieheim er- und Mainzer Handkäse werden während der Reifung 
in Gefässe verpackt, um darin eine besondere Gärung durchzumachen ; 



Digitized by 



Google 



Molkeu; Margarine. 133 

dazu fügt man noch verschiedene Gewürzstotfe, Hopfen, Bier und 
Wein. 

Zum Versand eignet sich von den Sauermilchkäsen nur der 
im Kanton Glarus hergestellte grüne Kräuterkäse, der Glamer 
Schabziger, der, aus Magermilch und Buttermilch gewonnen, schon 
seit dem 15. Jahrhundert einen bedeutenden Handelsartikel dieser 
Gegend bildet. 

Sauermilchkäse sind femer Pultkäse und Gammelost (Altkäse) 
in Norwegen; Chiavori, in der Gegend von Chiavori, Genua und 
Mittelitalien aus Vollmilch bereitet; Quarkkäse von Venezuela, der, 
als runde Ballen in Palmblätter eingewickelt, in Venezuela quesode 
chincho, nach dem Rohrgeflechte Cincho, in dem der Käse immer 
fester und fester eingeschnürt wird, genannt ist. Der Broccio wird 
meistens aus Schaf-, aber auch aus Ziegenmilch und aus einem 
Gemische beider, aber stets aus nicht entrahmter Milch her- 
gestellt. 

Die Molken, das Nebenerzeugnis der Käserei, bestehen aus 
derjenigen Flüssigkeit, die aus der gewonnenen Käsemasse abläuft 
oder ausgepresst wird; sie enthalten durchschnittlich über 90% 
Wasser, ca. 0,10 bis 0,15 % Fett, 0,2 bis 0,3 % eiweissartige StoflFe, 
5 bis 6% Milchzucker und Milchsäure und 0,4 bis 0,5% Mineral- 
stoffe. Die Eiweissstoffe bestehen hauptsächlich aus dem durch 
Lab nicht zur Gewinnung gebrachten Albumin und aus dem durch 
die Labwirkung aus dem Casein abgespaltenen sogen. Molken- 
eiweiss* 

Die Versuche, die Molken bezw. die Käserückstände auf 
Alkohol oder Essig, Molkenchampagner und Molkenpunsch zu 
bereiten, haben sich nicht als lohnend erwiesen. 

Margarine. 

Unter Margarine, früher auch Kunstbutter, Sparbutter genannt, 
fallen nach dem Gesetz vom 12. Juli 1887 diejenigen der Milch- 
butter ähnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschliess- 
lich der Milch entstammt; sie ist eine erstarrte, aus dem leichter 
schmelzbaren Anteile von Eindertalg, unter Umständen auch aus 
anderen Fetten, meist unter Zusatz von Pflanzenölen und Milch- 
serum bereitete, gesalzene und gefärbte, starre Emulsion, welche 
die wesentlichen Eigenschaften der Butter besitzt. 

Von Butter unterscheidet sich Margarine chemisch nur durch das Fehlen 
der Glyceride der flüchtigen Fettsäuren und der spm-enweise vorkömmenden 
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aromatischen Bestandteile; sie besteht daher im wesentlichen aus dem Olein des 
Rindertalges, vermischt mit Milch, Salz und Farbe, besitst aber nicht den der 
Butter eigentümlichen Geruch und Geschmack, lasst sich nicht wie diese leicht 
aufstreichen und bräunt sich nicht so leicht beim Erhitzen. 

Ihre Entstehung bezw. erste Darstellung ist auf Napoleon III. 
zurückzuführen, welcher einige Monate vor dem Ausbruche des 
deutsch-Aranzösischen Krieges 1870 den Chemiker M&ge-Mouri6s 
beauftragte, ein gutes billiges Speisefett für die französische Marine 
und die ärmere Bevölkerung von Paris herzustellen. Die von diesem 
Chemiker erfundene Darstellung wird heutzutage fast nicht mehr 
angewandt, doch ist das gegenwärtig innegehaltene Fabrikations- 
verfahren in seinem Wesen dem von M&ge-Mouri&s gleich ; es zer- 
fällt in 2 Abschnitte, die Zubereitung der Tierfette oder die Gre- 
winnung des Oleomargarins und die Umwandlung derselben in 
Margarine. 

Die meist in eigenen Fabriken vorgenommene Herstellung des 
Oleomargarins bezweckt die Zerlegung des geeigneten frischen Ge- 
webefettes der Binder in zwei Teile von verschiedenem Schmelz- 
und Erstarrungspunkte, um in dem leichter schmelzenden Anteile 
ein Fett zu haben, welches sich dem Schmelzpunkt der Butter 
nähert; die Temperatur im Schmelzkessel soll dabei 45^ nicht über- 
steigen. Unter beständiger Bewegung eines Rührwerkes erfolgt die 
Schmelzung bald, worauf man die Fettmasse ruhig stehen lässt, 
bis sie klar geworden ist und die Gewebsteile sich am Boden des 
Kessels abgelagert haben, von welchen das klare Fett abgeschöpft 
wird« Dieses kommt zur Krystallisation in Zinkblechbehälter, die 
auf Gestellen in einem auf 25° bis 27° geheizten Räume aufgestellt 
werden, und bleibt hier stehen, bis eine genügende Absonderung des 
sogen. Stearins erfolgt ist, welches sich dabei in körnigen Massen 
ausscheidet. Man lässt die Krystallisation mehr oder weniger weit 
fortschreiten, je nachdem das Produkt für den Sommer- oder Winter- 
konsum bestimmt ist. Der geschmolzen gebliebene Anteil wird 
dann von dem ausgeschiedenen Stearin abgegossen und letzteres in 
Tücher eingeschlagen, zwischen Eisenblechen in einer hydraulischen 
Presse (in demselben geheizten Räume) abgepresst. Der von den 
Erystallen abgegossene Teil wird mit dem beim Abpressen ab- 
fliessenden Fett in grosse Fässer gefüllt und darin zu Oleomargarin 
erstarren gelassen. 

Durch diesen Trennungsprozess wird das Tristearin mit einem 
Teile des Tripalmitins ausgeschieden und mit den oben erhaltenen 
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Schmekungsrückständen zur Seifen- und Eerzenfabrikation ver- 
wendet. Das Oleomargarin ist dagegen ein Gemenge, das aus einer 
bei der Krystallisationstemperatur gesättigten [Lösung von Tri- 
palmitin und wenig Tristearin in Olein besteht und enthält so viel 
von letzterem, dass es bei Abkühlung auf niedere Temperatur zu 
einer homogenen Masse erstarrt. 

100 Teile ausgeschmolzenes Fett liefern 60 Teile Oleomargarin 
und 40 Teile Stearin. Oleomargarin entspricht der Schmelzbutter 
und kann unmittelbar als Speisefett (zum Kochen [etc.) benutzt 
werden. Schmelzbutter verhält sich zur Butter wie Oleomargarin 
zur Margarine. Die Umwandlung in letztere erfolgt fabrikmässig 
dadurch, dass geschmolzenes Oleomargarin nach Zusatz von Oelen 
und manchmal von anderem Fett durch kräftige Vermischxmg mit 
Milch oder Sahne (35 — 50 7o vom Gewichte des Oleomargarins) 
in eine Emulsion verwandelt wird, welche man durch rasche Ab- 
kühlung zum Erstarren bringt; es kommt dabei darauf an, dem 
Oleomargarin ca. 157© Milchserum beizumischen, wie es die Natur- 
butter enthält; auch gelingt durch Beimischung von Milch die 
Emulsionsbildung des Oleomargarins am leichtesten und die Mar- 
garine enthält dadurch die zu ihrem Geschmack erforderliche Menge 
Milchserum und damit Geruch und Geschmack der Naturbutter. Für 
ungesalzene Margarine sollte man stets süssen Rahm verwenden, da 
saurer Eahm die Haltbarkeit der Margarine herabsetzt; ist Salz als 
Konservirungsmittel zugegen, so ist auch saurer Bahm vorteilhaft 
verwendbar. Auf die gute Beschaffenheit der Einschlagpapiere, 
Kübel und Fässer für die Margarine ist grosser Wert zu legen. 
Als Konservirungsmittel wird Borax empfohlen. 

Von den Oelen und Fetten, die mit der Milch dem Oleomargarin zugesetzt 
werden, sind die gebräuchlichsten: Neutral-Lard, das in den Vereinigten Staaten 
aus dem Netz- und Gekiösefett des Schweines gewonnen wird; das Sesamöl 
(aus den runden Samen von Sesamum indicum und Sesamum Orientale im 
Orient und südlichen Europa gewonnen) ist sehr geschätztes Material für Mar- 
garinefabrikation wegen seines höchst angenehmen Geschmackes imd Geruches 
und seiner geringen Fähigkeit ranzig zu werden; femer Erdnussöl, Axachisöl 
von Arachis hypogaea-Erdnuss oder Erdpistazie, durch hydraulische Pressung 
der unterirdisch wachsenden Früchte derselben gewonnen, besitzt milden, an- 
genehmen Geschmack, wird aber bald ranzig; dieses Oel besteht vorwiegend 
aus Glyceriden der Aragin- und Hypogaeasäure ; das Baumwollsam enöl, Cottonöl 
ist zu 15— 187o im Samen der Baumwollpflanze enthalten; es wird gereinigt imd 
ähnlich wie ausgelassenes Rinderfett durch Pressen in einen flüssig bleibenden 
und einen festen Anteil zerlegt. [Ausser diesen Oelen sollen noch Palmöl, 
Eokosnussöl und einige andere benutzt werden. 
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Wichtig ist der Oelzusatz bei der Margarinefabrikation durch 
die Bekanntgabe des Reichskanzlers vom 4. Juli 1897, dass Mar- 
garine mindestens 10 7o, Margarinekäse 5% Sesamöl enthalten soll, 
hauptsächlich um den Zusatz von Margarine zur Katurbutter 
nachweisbar zu machen, da Sesamöl durch die sogen. Purfurol- 
reaktion leicht erkenntlich ist. (Man vergleiche die diesbezüglichen 
gesetzlichen Bestimmungen am Schlüsse dieses Kapitels.) 

Ausser der Margarine kommen noch viele Speisefette, die 
der Butter ähnlich sind oder ähnlich sein sollen, im Handel vor; 
dieselben sollen meist als Ersatz für Butterschmalz dienen imd 
tragen gewöhnlich sogen. Phantasienamen, um nicht unter die Be- 
stimmungen des Margarinegesetzes zu fallen. 

In dieser Hinsicht befinden sich in unserer Gesetzgebung noch 
einige Lücken, wie aus den Ausführungen S end tue rs (Zeitschrift 
für Nahrungs- und Genussmittel 1900) unzweifelhaft hervorgeht, 
auf welche hier nicht näher eingegangen werden kann und daher 
nur verwiesen sei. 

Zu derartigen Produkten werden die mannigfachsten Fette, 
sogar reines Rindsschmalz, verwendet und in Rollenform als 
„Rollin" oder dergl. zum Ersatz des Butterschmalzes angepriesen. 
Vielfach finden sich auch folgende Speisefette im Handel, die trotz 
ihrer vegetabilischen Herkunft hier erwähnt sein sollen. 

Xokosnussbutter ist das aus den frischen Nüssen der Kokospalme 
bereitete, schön weisse Fett von müdem Greschraacke und nicht unangenehmem 
Gerüche; es steht von allen festen Fetten der Butter am nächsten und unter- 
scheidet sich von den meisten festen Fetten namentlich durch seinen höheren 
Gehalt an Glyceriden der flüchtigen Fettsäuren, da es wie Butter die Glyceride 
der Capron-, Capryl- und Oaprinsäure enthält; sie ist ein reines Nuturprodukt, 
dem alle schädlichen, ranzigen Stoffe vollständig entzogen sind; sie ist keine 
Kunstbutter, übertrifft aber beim Backen geradezu die Kuhbutter, da sie das 
Gebäck längere Zeit frisch und wohlschmeckend erhält; daher ist sie für die 
Bäckerei besonders beachtenswert. 

Palmin und Laureol kommen gegenwärtig viel im Handel vor tmd 
werden als gute Speisefette empfohlen; sie sind nichts anderes als entsäuertes 
und gereinigtes Kokosnussfett. 

Unter der Bezeichnung „Nutbutter" kommt von Amerika eine Ware, 
welche ein Gemenge von Erdnussöl mit Erdnussmehl resp. ein direktes Mahl- 
produkt der Erdnuss ist; es stellt eine dickflüssige braune Masse dar, die ca. 
bbX Fett, 21 \ Stickstoffsubstanz, 8—9 % Stärke, 2> Mineralstoffe und b% 
"Wasser enthält. 



Digitized by 



Google 



Margarinekäse-Bereitung. 167 

Margarinekäse. 

Margarinekäse hiessen früher SohmaLskäse, Oleomargarinkäse, 
Eunstkäse; sie werden aber jetzt meist nach der Käseart, die sie 
nachahmen, benannt; es werden nur Margarine-Edamer-, Gouda-, 
Romadour-, Limburger- und Münsterkäse hergestellt, während die 
Fabrikation von Mainzerkäsen mit Margarine noch nicht gelungen 
ist. Die Margarinekäserei kam Ende der 70er Jahre in Nord- 
amerika auf und wurde allmählich auch in Deutschland eingeführt, 
scheint aber hier keine weite Verbreitung gefunden zu haben; sie 
besteht im allgemeinen darin, dass man der süssen Magermilch 
sogen. Eunstrahm zusetzt; dieses Q-emisch wird mit Lab in ganz 
ähnlicher Weise dickgelegt und der Bruch ebenso weiter verarbeitet 
wie bei der Verkäsung fetter Milch. 

Den Kunstrahm stellt man in der Weise her, dass mit Hilfe besonderer 
Geräte, der Emuisoren, das flüssig gemachte Kunstfett, früher wirkliches Oleo- 
margarin, gegenwärtig auch alle bei der Herstellung der Margarine Verwendung 
findenden Fettgemische, von welchen sich sogar die weniger guten Teile benutzen 
lassen, in Magermilch sehr fein verteilt wird und zwar in solcher Menge, dass 
das Gemisch etwa 3\ Fett enthält. 

Während der Einwirkung des Labes auf die Milch steigt das 
der Milch beigemischte Kunstfett trotz der feinen Verteilung, in 
der es sich in der Milch befindet, so schnell an die Oberfläche, 
dass ein erheblicher Teil davon nicht in den Bruch gelangt, wo- 
durch der Margarinekäse also „fettärmer" wird als der Naturkäse. 

Ferner bringt diese Art der Käserei den Uebelstand mit sich, 
dass die Molken vom Kunstfette, das sich infolge der hohen Tempe- 
ratur, bei der es emulgirt wurde, und bei den ebenfalls ziemlich 
hohen Wärmegraden, bei denen es der Lab Wirkung ausgesetzt ist, 
und infolge der feinen, der Luft eine grosse Oberfläche bietenden 
Verteilung schnell zersetzt, einen unangenehmen Geruch annehmen 
und dadurch sehr an Futter wert verlieren; auch teilt sich dieser 
Geruch den sämtlichen Molkereiräumen mit, was der Beschaffen- 
heit der Butter sehr nachteilig ist. Die Bereitung der Kunstkäse 
geschieht sonst (wie bereits erwähnt) nach der Art einer der be- 
kannten Käsesorten, in den Vereinigten Staaten namentlich nach 
Chedder-Art. 
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Reichsgesetz 

betreffend 

den Verkehr mit Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatz- 
mitteln. 

Vom 15. Juni 1897. 

§ 1. Die Geschäftsräume und sonstigen Verkaufsstellen, einscliliesslicb der 
Marktstände, in denen Margarine, Margarinekäse oder Kunstspeisefett gewerbs- 
mässig verkauft oder feilgebalten wird, müssen an in die Augen fallender Stelle 
die deutliche, nicht verwischbare Inschrift „Verkauf von Margarine", „Verkauf 
von Margarinekäse", „Verkauf von Kunstspeisefett" tragen. 

Margarine im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen der Milchbutter oder 
dem Butterschmalz ähnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschliess- 
lich der Milch entstammt. 

Margarinekäse im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen käseartigen Zu- 
bereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschliesslich aus der Milch stammt 

Kunstspeisefett im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen dem Schweine- 
schmalz ähnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschliesslich aus 
Schweinefett besteht. Ausgenommen sind unverfölschte Fette bestimmter Tier- 
oder Pflanzenarten, welche unter den ihrem Ursprung entsprechenden Bezeich- 
nungen in den Verkehr gebracht werden. 

§ 2. Die Gefässe und äusseren Umhüllungen, in welchen Margarine, 
Margarinekäse oder Kunstspeisefett gewerbsmässig verkauft oder feilgeboten 
wird, müssen an in die Augen fallenden Stellen die deutliche, nicht verwisch- 
bare Inschrift „Margarine", „Margarinekäse", „Kunstspeisefett" tragen. Die 
Gefässe müssen ausserdem mit einem stets sichtbaren, bandförmigen Streifen von 
roter Farbe versehen sein, welcher bei Gefässen bis zu 35 cm Höhe mindestens 
2 cm, bei höheren Gefässen mindestens 5 cm breit sein muss. 

Wird Margarine, Margarinekäse oder Kunstspeisefett in ganzen Gebinden 
oder Kisten gewerbsmässig verkauft oder feilgehalten, so hat die Inschrift ausser- 
dem den Namen oder die Firma des Fabrikanten, sowie die von dem Fabrikanten 
zur Kennzeichnung der Beschaffenheit seiner Erzeugnisse angewendeten Zeichen 
(Fabrikmarke) zu enthalten. 

Im gewerbsmässigen Einzelverkauf müssen Margarine, Margarinekäse und 
Kunstspeisefett an den Käufer in einer Umhüllung abgegeben werden, auf welcher 
die Inschrift „Margarine", „Margarinekäse", „Kunstspeisefett" mit dem Namen 
oder der Firma des Verkäufers angebracht ist. 

Wird Margarine oder Margarinekäse in regelmässig geformten Stücken 
gewerbsmässig verkauft oder feilgehalten, so müssen dieselben von Würfelform 
sein, auch muss denselben die Inschrift ^Margarine", „Margarinekäse" ein- 
gepresst sein. 

§ 3. Die Vermischung von Butter oder Butterschmalz mit Margarine oder 
anderen Speisefetten zum {Zwecke des Handels mit diesen Mischungen ist 
verboten. 
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Unter diese Bestmimuiig^ föllt auch die Yerwendnng yon Milch oder Rahm 
bei der gewerbsmässigen Herstellong von Margarine, sofern mehr als hundert 
Gewichtsteile Milch oder eine dementsprechende Menge Rahm auf [hundert 
Gewichtsteile der nicht der Milch entstammenden Fette in Anwendung kommen. 

§ 4. In Räumen, woselbst Butter oder Butterschmalz gewerbsmässig her- 
gestellt, aufbewahrt, verpackt oder feilgehalten wird, ist die Herstellung, Auf- 
bewahrung, Verpackung oder das Feilhalten yon Margarine oder Eunstspeisefett 
verboten. Ebenso ist in Räumen, woselbst £äse gewerbsmässig hergestellt, auf- 
bewahrt, verpackt oder feilgehalten wird, die Herstellung, Aufbewahrung, Ver- 
packung oder das Feilhalten von Margarinekäse untersagt. 

In Orten, welche nach dem endgültigen Ergebnisse der letztmaligen Volks- 
zählung weniger als 6000 Einwohner hatten, findet die Bestimmung des vor- 
stehenden Absatzes auf den Kleinhandel und das Aufbewahren der für den 
Kl^nhandel erforderlichen Bedarfsmengen in öffentlichen Verkaufsstätten, sowie 
auf das Verpacken der daselbst im Kleinhandel zum Verkaufe gelangenden 
Waren keine Anwendung. Jedoch müssen Margarine, Margarinekäse und 
Kunstspeisefett innerhalb der Verkaufsräume in besonderen Vorratsgefässen 
und an besonderen Lagerstellen, welche von den zur Aufbewahrung von 
Butter, Butterschmalz und Käse dienenden Lagerstellen getrennt sind, auf- 
bewahrt werden. 

Für Orte, deren Einwohnerzahl erst nach dem endgültigen Ergebnis einer 
späteren Volkszählung die angegebene Grenze überschreitet, wird der Zeitpunkt, 
von welchem ab die Vorschrift des zweiten Absatzes nicht mehr Anwendung 
findet, durch die nach Anordnung der Landescentralbehörde zuständigen Ver- 
waltungsstellen bestimmt Mit Genehmigung der Landescentralbehörde können 
diese Verwaltungsstellen bestimmen, dass die Vorschrift des zweiten Absatzes 
von einem bestimmten Zeitpunkt ab ausnahmsweise in einzelnen Orten mit 
weniger als 5000 Einwohnern nicht Anwendung findet, sofern der unmittelbare 
räumliche Zusammenhang mit einer Ortschaft von mehr als 5000 Einwohnern 
ein Bedürfnis hierfür begründet. 

Die auf Grund des dritten Absatzes ergehenden Bestimmungen sind mindestens 
sechs Monate vor dem Eintritte des darin bezeichneten Zeitpunktes öffentlich 
bekannt zu machen. 

§ 5. In öffentlichen Angeboten, sowie in Schussscheinen, Rechnungen, 
Frachtbriefen, Konnossementen, Lagerscheinen, Ladescheinen und sonstigen im 
Handelsverkehr üblichen Schriftstücken, welche sich auf die Lieferung von 
Margarine, Margarinekäse oder Kunstspeisefett beziehen, müssen die diesem 
Gesetz entsprechenden Warenbezeichuungen angewendet werden. 

§ 6. Margarine und Margarinekäse, welche zu Handelszwecken bestimmt 
sind, müssen einen die allgemeine Erkennbarkeit der Ware mittels chemischer 
Untersuchung erleichternden, Beschaffenheit und Farbe derselben nicht schädigen- 
den Zusatz enthalten. 

Die näheren Bestimmungen hierüber werden vom Bundesrat erlassen und 
im Reichsgesetzblatte veröffentlicht. 

§ 7. Wer Margarine, Margarinekäse oder Kunstspeisefett gewerbsmässig 
herstellen will, [hat davon der [nach den landesrechtlichen Bestimmungen zu- 
ständigen Behörde Anzeige zu erstatten, hierbei auch die für die HersteUung, 
Aufbewahnmg, Verpackung und Feilhaltung der Waren dauernd bestimmten 
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Räume zu bezeichnen und die etwa bestellten Betriebsleiter und Aufsichtspersonen 
namhaft zu machen. 

Für bereits bestehende Betriebe ist eine entsprechende Anzeige binnen 
zwei Monaten nach Inkrafttreten dieses Gesetzes zu erstatten. 

Veränderungen bezüglich der der Anzeigepflicht unterliegenden BÄume 
und Personen sind nach Massgabe der Bestimmung des Absatzes 1 der zustän- 
digen Behörde binnen drei Tagen anzuzeigen. 

§ 8. Die Beamten der Polizei und die von der Polizeibehörde beauftragten 
Sachverständigen sind befugt, in die RÄume, in denen Butter, Margarine, 
Margarinekäse oder Kunstspeisefett gewerbsmässig hergestellt wird, jederzeit, in 
die Räume, in denen Butter, Margarine oder Kunstspeisefett aufbewahrt, feil- 
gehalten oder verpackt wird, während der Q-eschäftszeit einzutreten und daselbst 
Revisionen vorzunehmen, auch nach ihrer Auswahl Proben zum Zwecke der 
Untersuchung gegen Empfangsbescheinigung zu entnehmen. Auf Verlangen 
ist ein Teil der Probe amtlich verschlossen oder versiegelt zurückzulassen und 
für die entnommene Probe eine angemessene Entschädigung zu leisten. 

§ 9. Die Unternehmer von Betrieben, in denen Margarine, Margarinekäse 
oder Kunstspeisefett gewerbsmässig hergestellt wird, sowie die von ihnen be- 
stellten Betriebsleiter und Aufsichtspersonen sind verpflichtet, der Polizeibehörde 
oder deren Beauftragten auf Erfordern Auskunft über das Verfahren bei Her- 
stellung der Erzeugnisse, über den Umfang des Betriebes und über die zur 
Verarbeitung gelangenden Rohstoffe, insbesondere auch über deren Menge und 
Herkunft zu erteilen. 

§ 10. Die Beauftragten der Polizeibehörde sind, vorbehaltlich der dienst- 
lichen Berichterstattung und der Anzeige von Gesetzwidrigkeiten, verpflichtet, 
über die Thatsachen und Einrichtungen, welche durch die Ueberwachung und 
Kontrolle der Betriebe zu ihrer Kenntnis kommen, Verschwiegenheit zu be- 
obachten und sich der Mitteilung und Nachahmung der von den Betriebs- 
untemehmern geheim gehaltenen, zu ihrer Kenntnis gelangten Betriebseinrich- 
tungen und Betriebsweisen, so lange als diese Betriebsgeheimnisse sind, zu 
enthalten. 

Die Beauftragten der Polizeibehörde sind hierauf zu vereidigen. 

§ 11. Der Bundesrat ist ermächtigt, dass gewerbsmässige Verkaufen und 
Feilhalten von Butter, deren Fettgehalt nicht eine bestimmte Grenze erreicht 
oder deren Wasser- oder Salzgehalt eine bestimmte Grenze überschreitet, zu 
verbieten. 

§ 12. Der Bundesrat ist ermächtigt: 

1. nähere, im Reichsgesetzblatte zu veröffentlichende Bestimmungen zur 
Ausführung der Vorschriften des § 2 zu erlassen; 

2. Grundsätze aufzustellen, nach welchen die zur Durchführung dieses Gesetzes, 
sowie des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betr. den Verkehr mit Nahrungs- 
mitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenständen (R.G.BL S. 145) er- 
forderlichen Untersuchungen von Fetten und Käsen vorzunehmen sind, 

§ 13. Die Vorschriften dieses Gesetzes finden auf solche Erzeugnisse der 
im § 1 bezeichneten Art, welche zum Genüsse für Menschen nicht bestimmt 
sind, keine Anwendung. 

§ 14. Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu 
eintausendfünfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 
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1. wer zum Zwecke der Täuschung im Handel und Verkehr eine der nach 
§ 3 unzulässigen Mischungen herstellt; 

2. wer in Ausübung eines Gewerbes wissentlich solche Mischungen verkauft, 
feilhält oder sonst in Verkehr bringt; 

3. wer Margarine oder Margarinekäse oTine den nach § 6 erforderlichen 
Zusatz vorsätzlich herstellt oder wissentlich verkauft, feilhält oder sonst 
in Verkehr bringt. 

Im Wiederholungsfälle tritt Gefängnisstrafe bis zu sechs Monaten ein, 
neben welcher auf Geldstrafe bis zu eintausendfünfhundert Mark erkannt werden 
kann; diese Bestimmung findet nicht Anwendung, wenn seit dem Zeitpunkte, 
in welchem die für die frühere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbüsst oder 
erlassen ist, drei Jahre verflossen sind. 

§ 16. Mit Geldstrafe bis zu eintausendfünfhundert Mark oder mit Ge- 
fängnis bis zu drei Monaten wird bestraft, wer als Beauftragter der Polizei- 
behörde unbefugt Betriebsgeheimnisse, welche kraft seines Auftrags zu seiner 
Kenntnis gekommen sind, offenbart oder geheimgehaltene Betriebseinrichtungen 
oder Betriebsweisen, von denen er kraft seines Auftrages Kenntnis erlangt hat, 
nachahmt, solange dieselben noch Betriebsgeheimnisse sind. 

Die Verfolgung tritt nur auf Antrag des Betriebsuntemehmers ein. 

§ 16. Mit Geldstrafe von fünfzig bis einhundertfünfzig Mark oder mit 
Haft wird bestraft: 

1. Wer den Vorschriften des § 8 zuwider den Eintritt in die Räume, die 
Entnahme einer Probe oder die Revision verweigert; 

2. wer die in Gemässheit des § 9 von ihm erforderte Auskunft nicht er- 
teilt oder bei der Auskunftserteilung wissentlich unwahre Angaben macht. 

§ 17. Mit Geldstrafe bis zu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft bis zu 
4 Wochen wird bestraft: 

1. Wer den Vorschriften des § 17 zuwiderhandelt; 

2. wer bei der nach § 9 von ihm erforderten Auskunftserteilung aus Fahr- 
lässigkeit unwahre Angaben macht. 

§ 18. Ausser den Fällen der §§ 14 bis 17 werden Zuwiderhandlungen 
gegen die Vorschriften dieses Gesetzes, sowie gegen die in Gemässheit der §§ 11 
und 12 Ziff". 1 ergehenden Bestimmungen des Bundesrates mit Geldstrafe bis 
zu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft bestraft 

Im Wiederholungsfall ist auf Geldstrafe bis zu sechshundert Mark oder auf 
Haft oder auf Gefängnis bis zu drei Monaten zu erkennen. Diese Bestimmung 
findet keine Anwendung, wenn seit dem Zeitpunkt, in welchem die für die 
frühere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbüsst oder erlassen ist, drei Jahre 
verflossen sind. 

§ 19. In den Fällen der §§ 14 und 18 kann neben der Strafe auf Ein- 
ziehung der verbotswidrig hergestellten, verkauften, feilgehaltenen oder sonst in 
Verkehr gebrachten Gegenstände erkannt werden, ohne Unterschied, ob sie 
dem Verurteilten gehören oder nicht. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht aus- 
führbar, so kann auf die Einziehung selbständig erkannt werden« 

§ 20. Die Vorschriften des Gesetzes, betr. den Verkehr mit Nahrungs- 
mitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenständen vom 14. Mai 1879 (R.G.B1. 
8. 145) bleiben unberührt. Die Vorschriften in den §§ 16, 17 desselben finden 



Digitized by 



X^oogle 



172 Ausführungsbestimmuiigen 

auch bei Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des gegenwärtigen Gesetzes 
mit der Massgabe Anwendung, dass in den Fällen des § 14 die öffentliche Be- 
kanntmachung der Verurteilung angeordnet werden muss. 

§ 21. Die Bestimmungen des § 4 treten mit dem 1. April 1898 in Kraft. 

Im übrigen tritt dieses Gesetz am 1. Oktober 1897 in Kraft. Mit diesem 
Zeitpxmkte tritt das Gesetz, betr. den Verkehr mit Ersatzmitteln für Butter, 
vom 12. Juli 1897 (R.G.B1. S. 875) ausser Kraft 



Bekanntmachung 

betreffend 

Bestimmungen zur Ausführung des Gesetzes über den Verkehr 
mit Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatzmitteln 

vom 4. Juli 1897. 

Zur Ausführung der Vorschriften in § 2 und § 6 Abs. 1 des Gesetzes, 
betr. den Verkehr mit Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 
15. Juni 1897 (II.G.B1. 8. 475) hat der Bundesrat in Gemässheit der § 12 No. 1 
und § 6 Abs. 2 dieses Gesetzes die nachstehenden Bestimmungen beschlossen: 

1. Um die Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekäse, welche zu 
Handelszwecken bestimmt sind, zu erleichtem (§ 6 des Gesetzes, betr. den Ver- 
kehr mit Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897), 
ist den bei der Fabrikation zur Verwendung kommenden Fetten und Oelen 
Sesamöl zuzusetzen. In ICO Gewichtsteilen der angewandten Fette und Oele 
muss die Zusatzmenge bei Margarine mindestens 10 Gewichtsteile, bei Margarine- 
käse mindestens 5 Gewichtsteile Sesamöl betragen. 

Der Zusatz des Sesamöles hat bei dem Vei mischen der IFetfe vor der 
weiteren Fabrikation zu erfolgen. 

2. Das nach No. 1 zuzusetzende Sesamöl muss folgende Reaktion zeigen: 

Wird ein Gemisch von 0,5 Raumteilen Sesamöl und 99,5 Raumteilen 
Baumwolisamendl oder Erdnussöl mit 100 Raumteilen rauchender Salz- 
säure von specifischem Gewicht 1,19 und einigen Tropfen einer Sprozent. 
alkoholischen Losung von Furfurol geschüttelt, so muss die unter der 
Oelschicht sich absetzende Salzsäure eine deutliche Rotfärbung annehmen. 
Das zu dieser Reaktion dienende Furfuiol muss faiblos sein. 
8, Für die vorgeschriebene Bezeichnung der Gefässe und ausseien Um- 
hüllungen, in welchen Margarine, Margarinekäse oder Kunstspeisefett gewerbs- 
mässig verkauft oder feilgehalten wiid (§ 2 Abs. 1 des Gesetzes), sind die an- 
liegenden Muster mit der Massgabe zum Vorbilde zu nehmen, dass die Länge 
der die Inschrift umgebenden Einrahmung nicht mehr als das Siebenfache der 
Höhe, sowie nicht weniger als 80 cm und nicht mehr als 50 cm betragen darf. 
Bei runden oder länglichrunden Gefässen, deren Deckel einen grössten Durch- 
messer von weniger als 85 cm hat, darf die Länge der die Inschrift umgebenden 
Einrahmung bis auf 15 cm ermässigt werden. 
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4. Der bandförmige Streifen von roter Farbe in] einer Breite yon mindestens 
2 om bei G-efassen bis zu 35 cm Höhe und in einer Breite yon mindestens 5 om 
bei Gefassen von grösserer Höhe (§ 2 Abs. 1 des Gesetzes) ist parallel zur 
unteren Randfläche und mindestens 3 cm von dem oberen Bande entfernt an- 
zubringen. Der Streifeu muss sich oberhalb der unter No. 8 bezeichneten In- 
schrift befinden und ohne Unterbrechung um das ganze Gefass gezogen sein. 
Derselbe darf die Inschrift und deren Umrahmung nicht berühren und auf den 
das G^fäss umgebenden Reifen oder Leisten nicht angebracht sein. 

5. Der Name oder die Firma des Fabrikanten, sowie die Fabrikmarke 
(§ 2 Abs. 2 des Gesetzes) sind unmittelbar über, unter oder neben der in No. 3 
bezeichneten Inschrift anzubringen, ohne dass sie den in No. 4 erwähnten roten 
Streifen berühren. 

6. Die Anbringung der Inschriften und der Fabrikmarke (No. 8 und 5) 
erfolgt durch Einbrennen oder Aufmalen. Werden die Inschriften angemalt, 
80 sind sie auf, weissem oder hellgelbem Untergprunde mit schwarzer Farbe her- 
zustellen. Die Anbringung des roten Streifens (No. 4) geschieht durch Aufmalen« 
Bis zum Januar 1898 ist es gestattet, die Inschrift I^Margarinekase**, „Eunst- 
speisefett*', die Fabrikmarke und den roten Streifen auch mittels Aufkleben von 
Zetteln oder Bändern anzubringen. 

7. Die Inschriften und die Fabrikmarke (No. 3 und 5) sind auf den Seiten- 
wänden des Gefässes an mindestens zwei sich gegenüberliegenden Stellen, falls 
das Gefäss einen Deckel hat, auch *auf der oberen Seite des letzteren, bei 
Fässern auch auf beiden Böden anzubringen. 

8. Für die Bezeichnung der würfelförmigen Stücke (§ 2 Absatz 4 des 
Gesetzes) sind ebenfalls die anliegenden Muster zum Vorbilde zu nehmen. Es 
findet jedoch eine Beschränkung hinsichtlich der Grösse (Länge und Höhe) der 
Einrahmung nicht statt. Auch darf das Wort „Margarine" in zwei, das Wort 
„Margarinekäse" in drei untereinander zu setzende, durch Bindestriche zu ver- 
bindende Teile getrennt werden. 

9. Auf die beim Einzelverkaufe von Margarine, Margarinekäse und Eunst- 
speisefett verwendeten Umhüllungen (§ 2 Abs. 3 des Gesetzes) findet die Be- 
stimmung unter No. 3 Satz 1 mit der Massgabe Anwendung, dass die Länge 
der die Inschrift umgebenden Einrahmung nicht weniger als 16 cm betragen 
darf. Der Name oder die Firma des Verkäufers ist unmittelbar über, unter 
oder neben der Inschrift anzubringen. 



I Margarine, | 
I Margarinekfae> | 
I Kanstspeisefett 
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4. Eier. 

Zusammensetzung und Chemie der Vogeleier. 

Die Eier sind eine sehr konzentrirte Nahrung und werden 
hauptsächlich von unserem Hausgeflügel, wie Hühner, Gänse, 
Enten, seltener Pfauen, Tauben geliefert; auch die Kibitzeier sind 
sehr beliebt. 

Der Wert der Eier ist nicht nur von der Fütterung und Easse 
des Huhnes oder anderen Geflügels, sondern auch von der Jahres- 
zeit, in welcher dieselben gelegt wurden, und vor allem von dem 
Alter der Eier selbst abhängig. Die Art des FutterS ist für die 
Farbe und den Geschmack des Dotters massgebend; freilaufende 
Hühner, die auch tierische Nahrung wie Insekten, Würmer etc. ver- 
zehren, legen Eier mit rotgelbem Dotter, die weniger haltbar sein 
sollen wie die Eier mit hellgelbem Dotter ; letztere sind auch wohl- 
schmeckender und kommen von Hühnern, welche hauptsächlich mit 
Früchten gefüttert werden. Am besten bewertet man die Eier 
nach ihrem Gewichte; dabei ist zu beachten, dass die im Frühjahr 
gelegten Eier das grösste und die im Herbst und Winter gelegten 
Eier das kleinste Gewicht aufweisen. In der Regel wiegt ein 
Hühnerei ca. 50 g, von denen 28 g auf das Eiweiss und 14 g auf 
den Dotter und der Rest auf die Schale fallen. 

Die Schale besteht nach Wicke im Durchschnitt aus 
93,7% kohlensaurem Kalk, 1,4% kohlensaurer Magnesia, 0,76% 
phosphorsauren Erden und 4,15% organischen Substanzen. 

Unter der Eierschale befindet sich ausser einer kleinen Luft- 
blase in der Spitze ein zartes, häutiges Gewebe, die Eihaut, welche 
das Eiweiss bedeckt bezw. in sich einschliesst; letzteres ist eine 
wässerige Lösung von dem eigentlichen Eiereiweiss, dem sogen. 
Albumin, einem Globulin und einem, erst neuerdings erforschten 
Mucoid und enthält ausserdem geringe Mengen Fett (Palmitin und 
Ole'in), Traubenzucker und Salze, besonders kohlensaure Alkalien 
neben Chlomatrium und Chlorkalium; der Gehalt an kohlensaurem 
Alkali verursacht die alkalische Reaktion des Hühnereiweisses. 
Nach König besteht das Eiweiss aus 85,75% Wasser, 12,67% 
Eiweiss, 0,25% Fett und 0,59 7o Salzen; während das Eigelb 
(Dotter) nur 50,83% Wasser, aber 16,37% Eiweiss, 31,75% Fett 
und 1,09% Salze enthält. 
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Der Dotter ist durch zwei epiralig gedrehte Hagelschnüre 
(Eiweissschnüre) mit dem Eiweiss verbunden und so in seiner Lage 
festgehalten; er ist von der sogen, Dotterhaut umgeben, besitzt 
im Centrum den sogen, weissen Eidotter und besteht aus einem 
emulsionsartigen Gemisch von Wasser, Vitellin, Nuclein, Lecithin, 
Cholesterin, Fett^ Lutein (gelber Earbstoff) und Salzen; das Fett 
ist in Form sehr feiner Tröpfchen durch die ganze Masse vertat 
und ein Gemenge von Palmitin, Stearin und Olein. Yon den an- 
organischen Bestandteilen, die aus Na, K, Ca, Mg, Fe, Pg^ß '^^ 
SiO, bestehen, ist die Phosphorsäure am wichtigste», da sie auch 
noch in organischer Bindung in dem Eigelb enthalten ist und ihre 
Bestimmung zur Ermittelung des Eiergehaltes der Teigwaren dient. 
Nach Juckenaok kommt sie als Lecithinphosphorsäure, Glycerin- 
phosphorsäure (als Spaltungsprodukt des Lecithins), Nucle'inphos- 
phorsäure und anorganisch gebundene Fhosphorsäure im Ei« 
gelb vor. ' 

Zur Erzielung von phosphat- bezw. eisenreichenft Eigelb schlägt Berne- 
gau die Fütterung der Hülmer mit „Phospliatmilohiiafer^ hezw. „Eisenhafer" 
vor; efsterer wird in der Weise hergestellt, dass man 1 kg Magermilch mit 
10 g Natriumphosphat zxtm Kochen erhitzt und diese Mischung auf 1 kg Hafe^ 
giesst; beim Quellen nimmt der Hafer die Magermilch mit dem phosphorsauren 
Salze auf, wodurch sich sein Gehalt an Stickstoff, Fett und Phosphorsäure erhöbt. 
(In Form von Grütze wird dieser Phösphatmilchhafer auch als gesundes, 
billiges Yolksnahrungsmittel empfohlen.) 

Zur Darstellung des „Eisenhafers^ lässt man 1 kg* Hafer in einer Lösung 
von 5 g löslichem Eisenzucker und 10 g phosphorsaurem Natrium in 500 g 
Wasser quellen. 

Auch durch Zusatz von schwefelsaurem Eisen zu dem Trinkwasser und 
phosphorsaurem Calcium zu dem Futter der Hühner soUen eisen- und phosphor- 
säurereiche Eier erzielt werden. 

Beim Kochen der Eier wird ihr Inhalt fest durch die Ge^ 
rinnung des Eiweisses, das durch das Erhitzeades Alkalialbuminats 
eine gallertartige Beschaffenheit annimmt; dabei wird dais Eigelb 
wegen seines höheren Fettgehaltes nicht so fest als das Weisse 
des Eies. Dasselbe beobachtet man auch beim Backen der Eier 
(sogen. Ochsenaugen); denn das Albumin wird wegen der vor- 
handenen Salze als Alkalialbuminat starr und undurchsichtig; legt 
man die Eier vorher einige Tage in lOprbzentige Kalilauge, so 
bildet das Weisse beim Kochen eine durchsichtige, glashelle Gallerte- 
yne das Tataeiweiss, das auf ähnliche Weise gewonnen wird. 

Die Eier der Nesthocker (Uferschwalben, Staare) und Kiebitze 
erstarren wegen ihres geringen Salzgehaltes beim Kochen zu einem. 
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darohsiohtigen , glashellen Eoagulum; früher glaubte man diese 
Erscheinang auf die Existenz einer besonderen Eiweissart zurück« 
führen zu müssen. 

An hartgekochten Eiern bemerkt man manchmal kleine gelbe 
oder braune Flecken von Stecknadelkopfgrösse; dieselben bestehen 
nach Untersuchungen von Podwizowki aus Kolonien von Coc- 
cidien, finden sich im Sommer häufiger als im Winter und ver- 
anlassen rasche Fäulnis der Eier. 

Das YitelliiL im Eidotter soll in Verbindougf mit dem Lecithia als ein Lecith- 
albamin enthalten sein. 

Dem Vitellin (des Hühnereiweisses) ähnliohe Verbindon^n finden sich 
aaoh in den Fisoheienu 

Nach neueren Untersuchungen yon A» Gross sollen die Proteide des Ei- 
dotters im wesentlichen aus einer in Kochsalz löslichen Yerbinduog eines Pro- 
teins mit Lecithin bestehen; aus dieser bildet sich bei der Behandlung mit Al- 
kohol ein in Kochsalz UDlöslicher Eiweisskörper, das Nuoleovitellin. Ein von 
diesem Nudeovitellin yerschiedenes Dottenritellia ist neben einem DotterglobnUn 
noch aus dem Eigelbe isoliert worden. 

Joh. Müller hat neuerdings die Beobachtung gemacht, dass der Dotter 
von frisch gelegen Hühaereiem eine diastatische Wirkung auszuüben yermag, 
was er auch durch Versuche feststellte; das Weisse des Hühnereies zeigte eine 
viel geringere diastatische Wirkung. 

Da die Eier verschiedener Vogelarten verschiedene Albumine enthalten, 
schlägt A»P an ormov vor, dem aus Ammoniumsulfatlösung leicht krystallisiren- 
den Albumin des Hühnereiweisses den Namen „Albumin'' aus historischen Rück- 
sichten zu lassen, und für die anderen Albumine je nach steigender Löslichkeit 
in Ammoniumsulfatlösung an den zoologischen Vogelnamen die Endungen „in*', 
„inin** oder „inidin** anzubringen. So wäre das amorphe, in Ammoniumsulfat 
wenig lösliche Albumin aus Taubeneiem „Columbia'', das andere krjstallisirende, 
in Ammoniumsulfat leicht lösliche Albumin „Oolumbinin'' zu benennen« 

Das Eiweiss ist im gekochten, i. h. geronnenen Zustande 
schwerer verdaulich als im rohen Zustande; meist werden nur 
Hühnereier direkt, d. h. roh, gesotten oder gebacken genossen; 
frische Eier sind schmackhafter als konservirte* 

um das Alter der Eier rasch zu erkennen ^ legt man sie in 
eine lOprozentige Kochsalzlösung, in welcher frische Eier sofort 
untersinken. Bei geeigneter Pflege können von Hühnern während 
des ganzen Jahres Eier gewonnen werden, nur im Monat Sep- 
tember setzen die Hühner während der Mauserzeit aus; auch 
bei starker Brütelust der Hühner ist die Legefähigkeit sehr 
gering. Ein gutes Legehuhn giebt in seinem besten Legejahre, 
dem dritten, oft bis 200 Eier; vorher und nachher ist die Zahl 
geringer. 



Digitized by 



Google 



Eier. 



< i 



Konservirung der Eier. 

Wegen der vielfachen Verwendung, welche die Eier im Haus- 
halte finden, ist die Art und Weise ihrer Aufbewahrung von gi'össter 
Wichtigkeit, da sie leicht dem Verderben unterliegen; denn trotz- 
dem eine ziemlich harte Schale den Eiinhalt umsohliesst, kann 
doch Wasser durch die vielen porösen Oeffnungen der Schale aus 
dem Ei austreten, und umgekehrt gelangen die Sporen vieler Mikro- 
organismen aus der Luft in das Eiinnere, wo sie einen guten Bo- 
den zur Weiterentwickelung finden und die bekannten Zersetzungen 
veranlassen, die sich durch Bildung von Schwefelwasserstoff und 
Phosphorwasserstoff in unangenehmer Weise beim Aufschlagen 
verdorbener Eier bemerkbar machen. 

Sämtliche Konservirungsmethoden , die namentlich in den 
letzten Jahren bedeutend an Zahl vermehrt wurden, beruhen da- 
her darauf, die sorgfältig gereinigten Eier durch üeberziehen mit 
einer luftdichten Masse vor den Spaltpilzen und somit vor dem 
Verderben zu schützen. 

Das Einlegen der Eier in Kalkwasser ist eine altbekannte 
und vielfach in Haushaltungen angewandte Methode; doch nehmen 
die Eier mit der Zeit einen widerlichen Kalkgeschmack an 
und das Eiweiss derselben verliert die Fähigkeit, sich zu Schnee 
schlagen zu lassen, was allerdings auch sonst bei zu langer Auf- 
bewahrung der Eier stattfindet. Primitive und wenig zu empfeh- 
lende Konservirungsmethoden sind das Bestreichen der Eier mit 
geschmolzenem Wachs oder Paraffin , Fetten und Oelen , Gummi, 
Dextrin, Harzen etc. Für nicht zu lange Aufbewahrung genügt 
auch das Einlegen der Eier in geeignete pulverförmige Substanzen, 
die schlechte Wärmeleiter sein müssen, wie Kleie, Sägespäne, 
Häcksel, Asche, Sand, Holzkohlenpulver u. dergl. ; doch zeigen 
derartig aufbewahrte Eier ähnliche Nachteile wie die mit Kalk- 
wasser konservirten , allerdings kann die durch das Lagern ver- 
lorene Frische des Geschmacks durch Zusatz von etwas Kochsalz 
wieder hergestellt werden. 

Zu den besten und einfachsten Konservirungsmethoden ge- 
hört das Einlegen der Eier in verdünnte Glycerinlösung (das 
käufliche Glycerin wird durch das halbe Volumen Wasser verdünnt) 
oder in lOprozentige Wasserglaslösung; letztere gilt als ein be- 
sonders treffliches Mittel, da die Eier auch nach langem Lagern 
(bis fünf Monate) höchstens einen etwas süsslichen , aber nicht 

Seel, Nahrungs- nnd Oenaumittel. 12 
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unangenehmen Beigeschmack annehmen. Aus einer vom Verband 
der Gefltigelzuchtvereine der Provinz Sachsen ausgeschriebenen 
Konkurrenz für Eierkonservirungsmittel ging das Wasserglas als 
bestes Mittel hervor. 

Sehr empfohlen wird auch das neue Verfahren von Dr. Hanika 
in München, weshalb dasselbe ausführlich mitgeteilt sei: 

„Frische, von jeglichem Schmutz befreite Eier werden eine Viertelstunde 
in gut lauwarmes Wasser gelegt, hierauf mit einem Schöpfseiher, Sieb, Netz 
oder lose geflochtenen Korbe in beliebiger Zahl fünf Sekunden in siedendes 
Wasser gehalten, hernach sofort in kaltem Wasser gut abgekühlt und auf ein 
reines leinenes Tuch gelegt. Das Trocknen der Eier ist der Luft zu überlassen, 
da durch Abreiben mit dem Tuch wieder Bakterien in das Ei gelangen 
könnten. 

Hierauf werden die Eier ganz kurz in absoluten Alkohol oder in eine 
Wasserstoffsuperozydlösung getaucht und ehe die angewandte Flüssigkeit ver- 
dunstet, sofort in ganz trockenes Torfmull oder Holzasche, Spreu, Häcksel, Holz- 
wolle, Weizenkleie verpackt und an einem trockenen, kühlen, jedoch frostfreien 
Orte, am besten im Keller, aufbewahrt. 

Derart konservirte Eier halten sich mindestens elf Monate. Unterlässt 
man das Eintauchen in Alkohol oder Wasserstoffsuperoxydlösung , so bleiben 
die Eier mehr als acht Monate frisch." 

Auch das Einlegen sorgfältig gereinigter Eier in eine Lösung von 
Kaliumpermanganat wird sehr gelobt, da die Methode beson- 
ders für Haushaltungszwecke wegen ihrer leichten Ausführung sehr 
bequem ist und es ermöglicht, die Eier bis zu einem halben Jahre 
vollkommen frisch zu erhalten. Man lässt nur die Eier in der 
durch Auflösen einer Messerspitze voll Permanganat in 2 Liter 
Wasser bereiteten Lösung ca. 1 Stunde liegen, wickelt sie nach 
dem Abtrocknen in Seidenpapier und bewahrt sie in einem Korbe 
oder einer Easte an einem kühlen Orte auf. Durch das Perman- 
ganat nimmt nur die Schale eine schwach bräunliche Farbe an^ 
der Eiinhalt bleibt ungefärbt und hält sich lange Zeit frisch. Nach 
6monatlicher Aufbewahrung unterschieden sich die Eier nicht von 
frischen Eiern, nur die Schalen waren fester geworden, was aber 
auch ein Vorteil dieser Methoden ist; denn die durch Kalkwasser 
und ähnliche Mittel konservirten Eier sind meist sehr leicht zer- 
brechlich. 

Erwähnung verdienen noch die Eierbehälter, die zur Kon- 
servirung der Eier konstruirt werden; das Prinzip derselben be- 
ruht darauf, die Eier durch geeignete Materialien (Holz, Metall, 
Pappe etc.) zu isoliren und so aufzubewahren; diese Methode hat 
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den Vorteil, dass die Eier ohne Verwendung irgend welcher che- 
mischer Mittel konservirt werden können. 

Von den vielen neueren Patenten zur Konservirung der Eier sollen einige 
angeführt werden: 

Frau Bertha ßaohe-Wiig, Bon bei Ghristiania, empfiehlt als Verfahren 
zur Konservirung von Nahrungsmitteln, insbesondere von Eiern, das Ueberziehen 
mit eingedickter Sulfit-Cellulose. 

E. Utescher hat sich die Verwendung des Kalkhydrates patentiren lassen; 
hierbei wird die zur Konservirung der Eier dienende Kalklösung behufs Ab- 
haltung des Sauerstoffs der Luft mit Fett oder dergL oder mit Papier oder Ge- 
webe bedeckt, die mit Fett oder dergl. bedeckt sind. 

Max Delavigne, Carl Helmerich und A. Klüglein in Sesslach 
(Oberfranken) besitzen ein Patent auf da^ Verfahren zur Konservirung von 
Eiern mittels bewegten Wassers. Die Eier werden nur in ein im bewegten 
Wasser befindliches eisernes Rad gelegt, welches durch das Wasser in Drehung 
versetzt wird. 

Carl Reinhard in Kaiserslautem behandelt die Eier mit Schwefelsäure, 
wodurch die Oberfläche derselben in ein vollständig luftdichtes Gefüge verwandelt 
wird, so dafs das Eindringen von Luft selbst bei sehr langer Aufbewahrungs- 
dauer ausgeschlossen ist. 

Ferner hat J. D. Riedel, Berlin, ein Verfahren zur Eierkonservirung 
mittels Hanfharzen und Pflanzenöls, Frl. Maria Borowski mittels Magnesia 
und Leinöl zu Patent angemeldet. 

Von Wichtigkeit ist die Konservirung des Eigelbes, 
welches in den Albuminfabriken als Abfallprodukt in grossen Mengen 
(täglich 20 — 40000 Dotter) gewonnen wird, so dass es sich nur 
teilweise in ganz frischem Zustande für Küchenzwecke verwenden 
lässt. Nach Champe wird das Eigelb durch ein Sieb geschlagen, 
um den sogen. Hahnentritt zu entfernen, dann in einer Schlag- 
maschine so lange gepeitscht, bis die ganze Masse einen festen 
Schaum bildet und nur langsam vom Spatel fliesst. Jetzt werden 
auf 50 kg Dotter 250 g gepulvertes kohlensaures Ammonium 
(manchmal auch noch 1 — 2% Zucker) beigemengt und das Ganze 
in Zinkblechschüsseln auf Holzgestellen bei 45 — 50" ca. 24 Stun- 
den lang getrocknet; die Dunstabzüge werden dabei alle 2 — 3 
Stunden gelüftet, um die feuchte Luft zu entfernen. 

Durch Verreiben des getrockneten Eigelbes in einem gi'ob- 
maschigen Sieb wird ein schönes, lockeres, sehr angenehm riechen- 
des, zartgelbes Pulver erhalten, das vor dem Gebrauche ( — in 
Bäckereien und Konditoreien wird es vielfach benutzt — ) am 
besten mit lauwarmer Milch angequirlt wird. 

Ein grosser Teil der bei der Albuminfabrikation abfallenden 
Eidotter wird nur mit ^j^^ia Borsäure konservirt, um dann in der 
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Gerberei verwendet zu werden; doch auch an Konditoreien und 
Bäckereien werden getrocknete Eidotter geliefert, die nur mit 
Borax und Kochsalz konservirt sind. 



Fischeier (Kaviar). 

Von den Fischeiern sind nur die Eier grosser Störarten 
(Hausen, Stör etc.), in eingesalzenem Zustande Kaviar genannt, 
wichtig, während die Eier anderer Fische ebenso wie diejenigen 
der Amphibien (Schildkröten etc.) zwar auch in manchen Gegen- 
den genossen werden, aber für die Ernährung der Menschen mit 
animalischer Kost bedeutungslos sind. Auch der Kaviar gehört 
zu sogen. Luxusnahrungsmitteln, kommt heutzutage aber vielfach 
in den Handel und zwar gewöhnlich in flüssiger, kömiger und 
gepresster Form. 

Den meisten Kaviar liefert der Hausen, der oft bis 3 Centner 
Rogen enthält; aus diesem wird am untern Lauf der Wolga und 
andern russischen Flüssen, besonders in Astrachan der beste Kaviar 
gewonnen. Auch der Stör an den Nordseeküsten giebt Material 
zur Kaviarbereitung ; dieser Kaviar kommt als billiger „Eibkaviar" 
in den Handel; zu den billigen und weniger guten Sorten wird 
auch der amerikanische und der Uralkaviar gerechnet ; der Astra- 
chankaviar ist der teuerste. Die Fabrikation desselben geschieht 
dort nach Schultz in folgender Weise: 

Die Rogen des HausenB, Scherg, Sterlets und anderer Fische werden auf 
feinmaschigen Netzen, die auf Holzrahmen ausgespannt sind, ausgebreitet und 
durch gelinden Druck in der Weise zerlegt, dass die Eier durch das Sieb hin- 
durchgehen, Häute und Sehnen des Eierstockes aber auf demselben zurück- 
bleiben. Durch Vermischen der so rein gewonnenen Bier mit 4 — 6% Kochsalz 
wird der feine körnige Kaviar erhalten. 

In den Sommermonaten muss etwas mehr Kochsalz zugegeben werden; 
die besten Sorten lassen sich nur im Winter bereiten, sind aber wenig haltbar; 
denn guter Kaviar darf nur schwach gesalzen sein ; der schmackhafteste Kaviar 
vom Sterlet kommt gar nicht in den Handel. 

Zum Versenden des Kaviars eignen sich nur Fässer aus Lindenholz, weil 
andere Holzarten demselben einen fremden unangenehmen Geschmack verleihen. 

Der gepresste Kaviar wird auf ähnliche Weise gewonnen; die Eier 
werden beim Abpressen unter dem Siebe in einem G^efäss aufgefangen, welches 
je nach Temperatur und Jahreszeit eine mehr oder weniger konzentrirte Salz- 
lake enthält. Mit einem Holzlöffel wird das Gemenge durcheinander gerührt, 
in Säcken gepreest und in Tönnohen gefällt, welche innen mit feinem weissen 
Leinen ausgekleidet sind. 
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Nach Payen enthält der Kaviar 37,5 «'o Wasser, 29,2% Ei- 
Weisssubstanz, 16,3% Fett, 7,8% stickstofffreie organische Sub- 
stanz und 9,2% Salze; demnach hat er hohen Nährwert, zumal 
er auch leicht verdaulich ist und anregend und reizend auf den 
Magen wirkt. Je weniger salzig oder säuerlich er schmeckt, desto 
besser ist er; guter Kaviar soll nicht mehr als 5% Salz enthalten, 
geruchlos und mild sein. 

Zur Verfälschung, die bei guten Sorten jedoch nicht vorkommt, 
sollen in Heringslake aufgequollene Sagokörner, Oel und Salz- 
lake manchmal verwendet werden. 



5. Honig. 

Gewinnung und Chemie des Honigs. 

Der Honig steht an der Grenze der animalischen und vege- 
tabilischen Nahrungsmittel, da er pflanzlichen Ursprungs ist, aber 
erst durch die Thätigkeit der Bienen dem Menschen zugänglich 
wird. Der süsse Saft, den gewisse Pflanzen in ihrer Vollkraft 
zur Zeit der Blüte ausschwitzen, wandert bis in die Nähe des 
Blutenkelches und in denselben hinein und gelangt durch Drüsen 
ringsum auf den Blütenboden der Pflanzen; hier, in den sogen. 
Nektarien der Blüten, wird er von den Bienen am Tage gesammelt, 
in ihrem Körper verarbeitet und in besonderen Zellen des Bienen- 
stockes entleert. Dieser Honig heisst Blütenhonig und gilt 
als der feinste Honig; ausserdem giebt es noch Tau-, Fichten-, 
Blatthonig etc., der in den Blättern und Blattwinkeln einzelner 
Feldpflanzen (Bäumen und Sträuchern) entsteht, und zwar beson- 
ders, wenn auf heisse Tage kühle Nächte folgen. 

Das Aussehen und die Beschaffenheit des Honigs ist von der 
Art der Blüte ( — somit auch von der Zeit des Einsammelns — ) 
und der Lage des Standortes abhängig; die Frühjahrsblüten, also 
die der Obstbäume (Kirsch-, Apfel-, Lindenbaum etc.), der Zier- 
und Beerensträucher, einiger Schmetterlings- und Lippenblütler 
liefern meist einen hellen, fast rein weissen Honig; derjenige von 
Rübenblüten , Kornblumen, Weissklee etc. ist gewöhnlich gelb, 
während der von Buchweizen und Nadelhölzern braun ist; je tiefer 
die Lage des Sammelkreises, desto dunkler ist in der Regel die 
Farbe des Honigs; sie variirt von hellgelb bis schwarz; durch 
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Ausschmelzen wird die Farbe oft verdunkelt. Auch echte Press- 
honige sind dunkler gefärbt als Schleuderhonig. Nach Ley ist 
allen Naturhonigen ein grün fluorescierender Schimmer eigen. 

Den von den Pflanzen erzeugten Nektar saugen die Bienen 
mit Hilfe ihrer dreilippigen Zungen auf Blüten, Blättern etc. auf 
und tragen ihn in einer Erweiterung der Speiseröhre, dem sogen. 
Vor- oder Honigmagen, in die Zellen des Stockes, wo er teils zur 
Ernährung für die Bienen selbst und für die Brut dient, grössten- 
teils aber zur Besetzung der ganzen Wabe mit Honig abgelageit 
wird. Der Bienenstock muss dunkel sein, andernfalls arbeiten die 
Bienen zur Nachtzeit in demselben oder suchen etwaige Fenster- 
scheiben durch Gegenstände zu verdecken; der im Dunkeln auf- 
gestellte Honig verbleibt länger unverändert im flüssigen Zustande 
als Honig, welcher dem Sonnenlicht ausgesetzt ist; die Lebens- 
fähigkeit der jungen Bienen hängt aber sehr von der flüssigen 
Beschaffenheit der ihnen gereichten Zuckernahrung ab. 

Für obige Thätigkeit der Bienen (Iramen, Blumeuwespen) ist die sogen. 
Honigbiene, Apis raellifica, aus der Familie der Hautflügler oder Hymenopteren, 
am geeignetsten , deren verschiedene Rassen je nach der Gegend , in welcher 
sie heimisch bezw. thätig sind, benannt werden ; in Deutschland ist hauptsächlich 
die sogen, deutsche, schwarze oder nordische Biene bekannt, die ebenso fleissig 
wie alle anderen Bienenrassen oder Varietäten ist, aber etwas spät erst nach 
der Blütezeit der Linde und der blauen Kornblume schwärmt; deshalb hat 
sich vielfach bei uns die kraioische Biene, eine fi-üher schwärmende Rasse, 
eingebürgert, welche sich gerne , wie fast alle Bienenarten, mit anderen 
Rassen kreuzt und auch eine sehr erfolgreiche Honigsammlerin ist; in Lüne- 
burg, Oldenburg, Schleswig- Holstein ist als besondere Abart der deutschen Biene 
die sogen. Heidebiene beliebt, die eigentlich mit der deutschen völlig identisch, 
aber einiger besonderer Eigenschaften wegen für diese Gegenden sehr passend 
ist. Andere Bienenrassen, die grösstenteils bei uns auch eingeführt wurden, sind : 
die italienische gelbe, die ägyptische , die griechische , die cyprische, die mada- 
gascarische, die kaukasische etc. 

Nach der Art, wie diese Bienen gezüchtet werden, unterscheidet mau zwei 
Hauptgattungen der Biene: Die Waldbienen, die in ausgehöhlten Wald- 
bäumen Honig und Wachs erzeugen, und die Gartenbienen, welche in 
Gärten gepflegt werden; bei letzteren unterscheidet man noch die Standbienen- 
zucht, bei welcher die Volker den ganzen Sommer über im Bieuengarten stehen 
bleiben, und die Wanderbienenzucht, bei welcher die Völker von honigarroen 
Orten an solche transportirt werden , wo sie ein reichlicheres Arbeitsfeld 
finden. 

Das Leben der Bienen bezeichnet man häutig als Bieneustaat, da sie ein 
sogen. Bienenvolk bilden, das in normalem Zustande eine Königin (Waisel) hat 
und aus den Drohnen (Männchen) und den Arbeitsbienen (Weibchen) besteht. 
Die Königin ist das einzige vollkommene Weibchen im Volk und legt die Eier 
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zu allen Bienen ; sie kann die £ter willkürlich mit dem bei der Begattung, wozu 
sie sich in der Brunstzeit an den schönsten Tagesstunden eine Drohne aussucht, 
aufgenommenen Samen befruchten oder nicht; dies ist von Wichtigkeit, weil 
die Zellen der Männchen, die aus den unbefruchteten Eiern und nur in der 
Zeit vom Mai bis Juli erbrütet werden, verschieden sind von denen der Weib- 
chen; aus den befruchteten Eiern entwickeln sich weibliche Bienen, die sogen. 
Arbeitsbienen, welche alle Geschäfte innerhalb und ausserhalb des Stockes, also 
die ganze Honigbereitung besorgen, während den Drohnen und der Königin nur 
die Fortpflanzung obliegt. Wächst nun aus der jungen Brut eine neue Königin 
herauf, so schwärmt die alte mit ihrem Anhange aus, um ein neues Haus zu 
suchen. Im Spätsommer werden die grösseren Drohnen, die ja nicht arbeiten, 
von den Arbeitsbienen (in der sogen. Drohnenschlacht) getötet oder aus dem 
Stock veijagt. 

Die geschlechtslosen Arbeitsbienen dagegen sind emsig von 
früh bis abends, saugen die Süssigkeiten aus Blüten, Blättern etc., 
verwandeln dieselben in ihrer Honigblase in Honig (d. h. den aus 
den Pflanzen entnommenen Rohrzucker invertiren sie zu Invert- 
zucker, d. h. in Traubenzucker und Fruchtzucker) und setzen den- 
selben in den Zellen des Stockes ab; hier kneten sie aus Honig 
mit Wasser, das andere Plugbienen wieder zutragen, und Blüten- 
staub, den sie von den männlichen Blütenteilen mit ihren behaarten 
Beinchen abstreifen und mittels Speichel und Honig klebrig ge- 
macht in die Zellen bringen, einen Brei, um damit die Brut zu 
füttern ; teilweise (besonders die jüngeren Bienen) fressen sie den- 
selben auch selbst und verarbeiten ihn im Magen zu Wachs; 
dieses Yerdauungsprodukt schwitzen sie am Hinterleibe aus den 
sogen. Wachshäuten ihrer vier letzten Bauchringe aus und be- 
nutzen es zum Aufbaue der aus sechseckigen Zellen bestehenden 
Waben. In diese füllen sie dann den Honig? welchen sie in ihrem 
Honigmagen aus Nektar bereiteten. 

Da für die Wachserzeugung die Bienen einerseits viel Honig 
verzehren (für 1 Pfund Wachs brauchen sie 10 — 15 Pfund Honig), 
andererseits auch keinen Honig während dieser Zeit erzeugen, 
nehmen spekulative Züchter ihren Bienen die Arbeit des Waben- 
baues vollständig ab, indem sie die Bienenstöcke mit künstlichen 
Waben versehen. 

In den Waben muss der Honig einige Zeit bis zur vollständigen 
Keife verbleiben; werden die gefüllten Wachszellen zu frühe durch 
freiwilliges Auslaufenlassen oder Ausschleudern mittels Centri- 
fugiren entleert, so erhält man ein unreifes, sehr dünnflüssiges 
Produkt, den sogen. Schleuderhonig, der sehr bald in Öä- 
rung übergeht und sauer wird. 
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Erst wenn sich die Honigsäfte in den Zellen verdichtet haben^ 
ist der Honig als reif zu betrachten und kann aus den Zellen ent- 
fernt werden. Oft bringt man die aus den Stöcken entnommenen 
gefüllten Waben ohne weitere Zubereitung als Scheibenhonig 
in den Handel oder man zerschneidet sie und lässt den Honig aus- 
äiessen, sogen. Jungfemhonig (mit diesem Namen belegen manche 
Bienenzüchter speziell den aus ganz reinen, weissen Waben ge- 
wonnenen Honig, in welchem noch nie Brut war) ; neuerdings be- 
nutzt man aber meist zur Gewinnung des Honigs eine eigene für 
diesen Zweck konstruirte Centrifuge, mit welcher der Honig rasch 
aus den einzelnen Zellen entleert werden kann. Die entleerten 
Zellen werden dann wieder in die Stöcke eingesetzt, damit sie von 
den Bienen wiederum gefüllt werden können; erst wenn sie nach 
wiederholter Benützung hiefür unbrauchbar geworden sind, werden 
die Waben behufs Gewinnung des Wachses in Wasser bei gelinder 
Wäiine geschmolzen, wodurch sich die ünreinigkeiten zu Boden 
setzen und das Wachs sich an der Oberfläche des Wassers 
sammelt, wo es dann leicht abgenommen werden kann; gewöhn- 
lich wird es dann zur Reinigung noch einmal um geschmolzen und 
in Tafeln gegossen ; früher bildete dieses Nebenprodukt einen wert- 
vollen Handelsartikel der Imker. 

Der von den Bienen im Frühjahre angesetzte Maihonig über- 
trifft den Herbsthonig an Wohlgeschmack, ebenso ist der von ver- 
schiedenen Blumen gesammelte sogen. Kraut- oder Landhonig 
besser als der Heidehonig, der nur von Heidekraut und Buch- 
weizen stammt. Als bester gilt von den Blütenhonigen der von 
Lindenblüten stammende Lindenhonig. 

Zur längeren Aufbewahrung bringt man den Honig am besten 
in nicht zu kleine Glasgeiässe, die den Steingut- und Blechge&ssen 
vorzuziehen sind , und stellt diese einige Zeit in einem lichten, 
trocknen, warmen Zimmer und erst später an einem dunklen 
kühlen Orte auf; mit dem Alter nimmt die Güte des Honigs 
immer zu. 

Im frischen Zustande bildet der Honig eine sirupartige Masse, 
die nach einiger Zeit um so fester und undurchsichtiger wird, je mehr 
Traubenzucker (Dextrose) sie enthält, da derselbe bei längerer 
Aufbewahrung krystallinisch wird; der im Honig auch stets ent- 
haltene Fruchtzucker (Lävulose) verbleibt immer als Six'up in 
demselben. Diese beiden Zuckerarten bilden den Hauptbestandteil 
(70 — 80%) des Honigs, während nur ca. 7b des Gewichts an Wasser 
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darin enthalten ist. Bohrzucker findet sich meist nur in frischem Honig, 
da er bei der Aufbewahrung durch ein im Honig enthaltenes Fer- 
ment in Traubenzucker und Fruchtzucker zerlegt wird; werden die 
Bienen mit Rohrzucker gefüttert oder befindet sich eine Zucker- 
fabrik in der Nähe der Bienenstöcke, so enthält der frische Honig 
oft grössere Mengen an Bohrzucker; auch in einigen Alpenhonigen 
sind grössere Quantitäten Bohrzucker nachgewiesen worden. Ferner 
enthält der Honig noch kleine Mengen von Phosphor-, Milch-, 
Aepfel- und Ameisensäure, ausserdem ätherische Oele, FarbstoflF, 
Schleim und Eiweissstoffe , auch Wachs und Beste von Pollen, 
wenn bei der Gewinnung nicht reinlich und vorsichtig verfahren 
wurde. 

Nach Sieben enthält der Honig 84,7 \ Dextrose, ^9^2% Lävuiose, 1,1 \ 
Rohrzucker, 20 7o Wasser und 5^1^ Niohtzuckerstoffe. Es ist demnach keine 
Schwierigkeit, den Honig so künstlich darzustellen, dass das Kunstprodukt die- 
selbe Zusammensetzung aufweist , wie der Naturhonig ; denn eigentlich ist der 
Honig nur eine konzentrirte, wässerig^ Lösung von Invertzucker; B. Fischer 
fand bei der Analyse voii Ktmst- und Naturhonig folgende Zahlen: 

Kunsthonig : Naturhonig : 

Wasser 22,8 19,4% 

Trockenruckstand .... 77,7 80,6 

Zucker direkt 78,1 76,0 

Zucker nach der Inversion . 77,6 78,0 

Phosphorsäure vorhanden vorhanden 

Pollenkomer „ „ 

Hilger bezeichnet für die Honigprüfung die Vornahme der (Geschmacks- 
probe als wichtig und empfiehlt grösste Vorsicht bei der Beurteilung des Honigs; 
er ist der Ansicht, dass die Honigfrage nur in Gemeinschaft mit den Imker- 
vereinen gelöst werden könne. 

Eine Beimischung von Traubenzuckersirup, der meist aus 
billigem Stärke- oder Kartoffelzucker bereitet wird, ist als Ver- 
fälschung des Honigs anzusehen, da Honig vorzugsweise wegen des 
von den Blumen herrührenden lieblichen Aromas genossen wird; 
besonders fehlt es nicht an feinem Aroma, wenn die Bienen honigende 
Pflanzen wie Salbei, Lavendel, Thymian, Rosmarin, Raps, Akazie, 
Linde etc. beflogen haben; mit der Zeit verliert der Honig selbst- 
verständlich durch Verdunstung an Aroma. Es werden daher die 
ätherinchen Oele obiger und ähnlicher Pflanzen dem künstlichen 
oder verfälschten Honig zur Erzeugung eines aromatischen Geruches 
und Geschmackes zugesetzt. 

Verfälschungsmittel sind auch die Getreidehülsenfrüchte- und 
Kastanienmehle, sowie Zuckerrüben- und Möhrensaft; überhaupt 
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wird sog. EuDsthonig aus verschiedenen Siissstoffen unter Zusatz 
von Mehl, Aroma eto. erzeugt; doch sind dies gröbere und leicht 
festzustellende Verfälschungen, während sich künstlicher Invert- 
zucker im Kunsthonig nicht nachweisen lässt; Kunsthonig nennt 
man auch den Honig, der durch künstliche Zuckerfütterung der 
Bienen gewonnen wird. 

Giftigen Honig giebt es bei uns nicht, obwohl die Bienen 
a,uch auf Pflanzen, wie die Belladonna, Herbstzeitlose etc., Honig 
sammeln ; sie nehmen dabei wahrscheinlich die giftigen Stoffe dieser 
Pflanzen nicht auf; dagegen soll es in anderen Ländern einige 
giftige Honigarten geben, die aber nicht von Bienen, sondern von 
den ihnen verwandten Erdhummeln und Wespen gesammelt werden ; 
diese Tiere bringen durch Befliegen sogen. Giftpflanzen deren giftige 
Bestandteile in den Honig. 

Honigsorten und Honigpräparate. 

Der Honig kommt unter verschiedenen Namen, die meist nach 
seiner Bereitungsweise gegeben sind, in den Handel ; der Scheiben-, 
auch Wabe nhonig genannt, Jungfern- und Schleuderhonig 
sind bereits erwähnt; Tropfhonig wird durch Zerquetschen der 
Scheiben und Abtropfenlassen des Honigs durch ein Sieb gewonnen, 
wobei häufig kleine Mengen Blütenstaub mit durchgehen; Seim- 
honig wird durch Schmelzen der Honigwaben über Feuer erhalten, 
wobei sich das Wachs oben und der Honig unten ansammelt; 
er ist schwer zu reinigen und hat daher auch geringeren Wert; 
unter Tafelhonig ^) versteht man in Deutschland den guten 
Garten- oder Blütenhonig, während der in den Schweizer Hotels 
fast stets verwendete Tafelhonig nur wenig oder gar keinen Honig 
enthält , sondern grösstenteils aus Stärkezuckersirup besteht ; 

*) Ueber den Begriff „Tafel hon ig'* sind bei einem Prozesse wegen 
Honigverfälschung Widersprüche zwischen den chemischen und kaufmännischen 
Sachverständigen entstanden ; erstere erklärten, unter Tafelhonig sei eine Mischung 
von echtem und künstlichem Honig zu verstehen, eine Ansicht, die vielleicht für 
Schweizerverhältnisse passt; die kaufmännischen Sachverständigen waren der 
Meinung, dass als Tafelhonig nur reiner Naturhonig bezeichnet werden dürfe. 

Vergleicht man nur die in Deutschland üblichen Bezeichnungen, wie Tafel- 
obst^ Tafelbutter etc., so ist wohl kein Zweifel, dass unter Tafelhonig von den 
Konsumenten nur der beste und reinste Naturhonig verstanden wird, und dass 
€8 eine Täuschung des Publikums ist, wenn man als Tafelhonig Kunstprodukte 
(wie Gemische aus invertirter Raffinade und billigen Presshonigen etc.) verkauft 
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in Deutschland bestehen zurzeit ca. 40 Fabriken, welche derartigen 
Kunsthonig darstellen, die chemisch alle Bestandteile des Honigs auch 
in demselben Verhältnis wie dieser enthalten, sodass der Nachweis 
nur durch Geruch und Geschmack erfahrener Sachverständiger mög- 
lich ist; ähnlich verhält es sich mit dem Traube nbr US t-, Fenchel-, 
Alpen- und Schweizerhonig, die alle nur wenig oder gar keinen 
Honig enthalten. T rauben honig z. B. ist eingekochter Wein- 
most. Die Bezeichnungen Landhonig und Garten honig werden 
oft nur zu Reklamezwecken benutzt, da der sogen. Stadthonig 
von Händlern meist aus Landhonig, d. h. reinem Honig durch 
Zugabe von Sirup verfälscht ist; Tannenhonig, Wald honig 
sind unverfälschte Naturhonige, schmecken aber harzig und sind 
daher minderwertig; Herb st honig ist meist Heidehonig oder 
Tannen- und Fichtenhonig ; er ist weniger wohlschmeckend als der 
sogen. Frühjahrs- oder Blütenhonig; Rosenhonig, Sauer- 
honig sind, wie der gereinigte Honig pharmaceutische Prä- 
parate, die als Mel rosatum, Oxymel simplex, Oxyrael Scillae, Mel 
depuratum officinell sind. Zur Reinigung für medizinische Zwecke 
wird der Honig meist abgekocht, um die darin enthaltenen Un- 
reinliohkeiten, welche sich auf der Oberfläche der kochenden Flüssig- 
keit ansammeln, durch Abschäumen entfernen zu können. 

Ueber Farbe und Geschmack einiger Honigsorten macht Tonny 
Kellen folgende Mitteilungen: 

Lindenhonig, einer der besten Fröhlingshonige, ist wasserhell, hellgelb, 
grün, grünlichgrau oder grünlichgelb; er hat das Aroma der Lindenblüte, 
krystallisirt sehr fest und manchinal schneeweiss. Akazienhonig ist hell weiss 
bis tiefgrünlich, von angenehmem Geruch und Geschmack, dicklich, krystallisirt 
sehr fest. Apfelblütenhonig ist hellgelb und aromatisch, Kirsch blute n- 
honig goldgelb, klar, von angegebenem Geruch, Rosskastanienblüte n- 
honig flüssig, durchsichtig, farblos, nur zuweüen gelblich ; Eastanienblüten- 
honig (von den Blüten der Castauea vesca) ist dagegen dunkel, manchmal bei- 

Zudem ist der Preis des reinen Honigs ein höherer ak derjenige künstlicher 
Mischhon ige. 

Eigentlich sollte das Wort „Honig" in derartigen Kunstgemischen gar nicht 
vorkommen. Mit Recht hält Bömer die Deklaration ,.Tafelhoni<r, bestehend 
aus reinem Bienenhonig und anderen wohlschmeckenden Substanzen" für durch- 
aus unbefriedigend. Das Wort „Tafelhonig" soll nur für die besten, echten 
Honigsorten gelten dürfen. 

Wegen des Missbrauches, der mit der Bezeichnung „Tafelhonig** getrieben 
wird, haben viele Imker diesen Namen ganz verlassen und nennen ihr bestes 
Erzeugnis entweder „Bienenhonig geschleudert" oder „reiner Landhonig ge- 
schleudert". 
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nahe ekelerregend und krystallisirt in groben Körnern. Weichselblüten- 
honig ist hellgelb, von leicht bittennandelartigem Geruch und Geschmack, 
Spargelblütenhonig grünlich und unangenehm. Esparsettehonig ist 
goldgelb, von zartem Aroma und mildem Geschmack; er krystallisirt sehr fest, 
wird fast weiss, ist reich an Traubenzucker und schmeckt weniger süss als andere 
Honigarten. K 1 e e h o n i g ist rotgelblich und bleibt längere Zeit flüssig ; "Weiss- 
kleehonig ist wasserhell oder hellgelb und von gutem Geschmack. Raps- 
honig hat ein starkes, an die Blüten erinnerndes Aroma, ist meist intensiv gelb 
sehr süss, manchmal aber geruchlos und im Geschmack wabenartig, oft auch 
ölig; er ist von dicker Konsistenz, löst sich nur trübe und schwer in Wasser, 
krystallisirt sehr fest und ist dann gelblich weiss. Senfhonig, Zwiebelhonig 
und Fenchelhonig erinnern im Geruch und Geschmack deutlich an ihren 
Ursprung. Buchweizenhonig, eine geringere Honigsorte, ist meist dunkel- 
gelb bis dunkelbraun, sehr konsistent, schleimig, häufig etwas trübe, krystallisirt 
dunkelgelb, hat ein kräftiges Aroma und einen etwas scharfen, zuweilen bitter- 
lichen Geschmack; er vergärt gut und ist daher zur Metfabrikation geeignet. 
Heideblütenhonig ist rötlich, hat einen kräftigen Geschmack und das 
stärkste Aroma aller Honigarten; er ist dickflüssig, wie G^elee aussehend, kry- 
stallisirt schwer, ballt sich leicht zu kleineren oder grösseren Klumpen zusammen 
und zeigt unter dem Mikroskope viele prismatische Kr>'8talle mit zugespitzten 
Flächen. Die Labiatenhonige (von Rosmarin-, Lavendel-, Quendel- , Thymian-, 
Feldkümmel- und Ysopblüten) sind hellgelb bis goldgelb; sie haben ein feines, 
aber wenig beständiges Aroma. Eibisch- und Malvenblütenhonig sind 
weiss und ähneln mitunter dem Lindenblütenhonig. Kornblumenhonig ist 
dunkel, dem Buchweizenhonig ähnlich, Fichtenblütenhonig dicht und zäh, 
zu langen Fäden ausziehbar, sehr dunkel, fast schwarz, von angenehmem, an den 
Ursprung erinnerndem Aroma ; seine Dichte ist 1,48, während die anderen Houig- 
arten nur Dichten von 1,89 bis 1,42 haben. Rosenblütenhonig ist blass 
bis goldgelb, besitzt das Aroma der Blüten und ist frei von Tannin. 

Nicht nur in der Medizin wird der Honig zur Darstellung 
gewisser Präparate und als Zusatz zu Arzneien benutzt, sondern 
findet auch vielfache Verwendung als Genussmittel überhaupt, zu 
Backwaren etc. und früher häufiger als jetzt zur Metbereitung; 
auch wird er zur Konservirung von Früchten und anderen Nah- 
rungsmitteln verwendet. 

Ausser Honigmet, ein geistiges Getränk, das aus Honig, Wasser, 
Weinhefe, Gewürzen (Muskatnuss, Zimt etc.) unter verschiedenen 
Bedingungen bereitet werden kann, wird vielfach auch Honigwein 
und Honigbier dargestellt; ferner auch Honigobstweine, Honigciders, 
Honigchampagner, Honiglimonaden und Honigessig; auch in der 
Fabrikation von besseren Branntweinen, feineren Spirituosen, wie 
Punsch, Rum etc., Liqueuren, Lebensessenzen, Fruchtsäften und 
dgl. findet der Honig ausgedehnte Verwendung; von Backwaren 
sind es hauptsächlich die Lebkuchen, die nur aus feinstem Weizen- 
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oder Koggenmehl mit gutem, reinem Honig, gewöhnlich Schleuder- 
honig, besonders den dunkleren Sorten, die süsser und daher er- 
giebiger sein sollen, unter Beigabe verschiedener Gewürze, Eier, 
Zucker und dgl. bereitet werden. 

lieber den Wert und die Verwendung des Honigs als 
Nahrungs- und Heilmittel findet sich ein lesenswerter Artikel im 
Septemberheft der Zeitschrift „Die Bienenpflege", auf den hier nur 
verwiesen werden kann. 

Gesetzliche Bestimmungen. 
Für die Honigbereitung bezw. die Bienenzucht sind die 
§§ 958 — 964 des Bürgerlichen Gesetzbuches von Wichtigkeit; die- 
selben handeln von der Aneignung des Eigenturas beweglicher Sachen 
und lauten: 

§ 958. Wer eine herrenlose, bewegliche Sache in Eigenbesitz nimmt, er- 
wirbt das Eigentam an der Sache. 

Das Eigentum wird nicht erworben, wenn die Aneignung gesetzlich ver- 
boten ist oder wenn durch die Besitzergreifung das Aneignungsrecht eines anderen 
verletzt wird. 

§ 969. Eine bewegliche Sache wird herrenlos, wenn der Eigentümer in 
der Absicht, auf das Eigentum zu verzichten, den Besitz der Sache aufgiebt. 

§ 960. Wilde Tiere sind herrenlos, solange sie sich in der Freiheit befinden. 
Wilde Tiere in Tiergärten und Fische in Teichen oder anderen geschlossenen 
Privatgewässem sind nicht herrenlos. 

Erlangt ein gefangenes, wildes Tier die Freiheit wieder, so wird es herren- 
los, wenn nicht der Eigentümer das Tier unverzüglich verfolgt oder wenn er die 
Verfolgung aufgiebt. 

Ein gezähmtes Tier wird herrenlos, wenn es die Gewohnheit ablegt, an den 
ihm bestimmten Ort zurückzukehren. 

§ 961. Zieht ein Bienenschwarm aus, so wird er herrenlos, wenn nicht 
der Eigentümer ihn unverzüglich verfolgt, oder wenn der Eigentümer die Ver- 
folgung aufgiebt. 

§ 962. Der Eigentümer des Bienenschwarmes darf bei der Verfolgung 
fremde Grundstücke betreten. Ist der Schwann in eine fremde nicht besetzte 
Bienenwohnung eingezogen, so darf der Eigentümer des Schwanns zum Zwecke 
des Einfangens die Wohnung öffnen und die Waben herausnehmen oder heraus- 
brechen. Er hat den entstehenden Schaden zu ersetzen. 

§ 968. Vereinigen sich ausgezogene Bienenschwärme mehrerer Eigentümer, 
so werden die Eigentümer, welche ihre Schwärme verfolgt haben, Miteigentümer 
des eingefangenen Gesamtschwarmes ; die Anteile bestimmen sich nach der Zahl 
der verfolgten Schwärme. 

§ 964. Ist ein Bienenschwarm in eine fremde besetzte Bienenwohnung ein- 
gezogen, so erstrecken sich das Eigentum und die sonstigen Rechte an den 
Bienen, mit denen die Wohnung besetzt war, auf den eingezogenen Schwärm. 
Das Eigentum und die sonstigen Rechte an dem eingezogenen Schwärme erlöschen. 



Digitized by 



Google 



190 Ueber den Rückgang der Bienenzucht infolg^e , 

Ausser diesen §§ des Bürgerlichen Gesetzbuches ist noch der 
§ 833 desselben für die Bienenzucht von Wichtigkeit; derselbe 
handelt von unerlaubten Handlungen bezw. von der Haftpflicht 
der Bienenzüchter für den von ihren Bienen angerichteten Schaden 
und lautet: 

„Wird durch ein Tier ein Mensch getötet oder der Körper oder die Gesund- 
heit eines Menschen verletzt oder eine Sache beschädigt, so ist derjenige, welcher 
das Tier hält, verpflichtet, dem Verletzten den daraus entstehenden Schaden zu 
ersetzen." 

Gegen die Folgen dieses Paragraphen ist das beste Mittel die 
Haftpflichtversicherung. 

Honigschutz. 

Zum Zwecke des Honigschutz es gelangten in den letzten 
Jahren verschiedene Gesuche an den Reichstag, aber nur mit dem 
Erfolge, dass die Angelegenheit im Reichstag am 3. Mai 1901 ver- 
handelt und der Antrag gestellt wurde, die Petitionen seien zur 
Berücksichtigung zu überweisen in der Richtung, dass der Natur- 
honig gegenüber dem Kunsthonig nach Möglichkeit mit einem 
gesetzlichen Schutz umgeben werde. Dieser Antrag wurde im 
Reichstage mit grosser Mehrheit zwar angenommen, aber ein ent- 
sprechender Gesetzentwurf ist noch nicht erschienen und soll auch 
in absehbarer Zeit noch nicht erscheinen; dies ist umso bedauer- 
licher, als die natürliche Honiggewinnung durch den unehrlichen, 
mit den bisherigen Mitteln nicht zu fassenden Wettbewerb seitens 
der Kunsthonigfabrikanten immer mehr geschädigt und dadurch 
bald unmöglich gemacht wird. Der Staat wird aber nicht früher 
ein Gesetz zum Zwecke des Schutzes des natürlichen Honigs er- 
lassen, bis es gelungen ist, Kunsthonig von Naturhonig zu unter- 
scheiden; denn das Reichsgesundheitsamt hatte dem Reichstage 
für die Beratung der Petition um Erlass eines Honiggesetzes folgen- 
den beachtenswerten Bericht zugehen lassen: 

„Der von der Biene im Honigmagen aus dem Rohrzucker der Blüten er- 
zeugte Invertzucker unterscheidet sich in nichts von dem Produkte, welches durch 
Spaltung des Rohrzuckers durch Säuren technisch in grossem Massstabe herge- 
stellt wird. Zwar findet sich im Honig meist eine etwas grössere Menge an 
Fruchtzucker wie an Traubenzucker, wodurch die Linksdrehung des Honigs 
bewirkt wird ; aber es kommen auch unzweifelhaft reine Naturhonige vor, welche 
rechtsdrehend sind, so dass sich darauf eine Beurteilung nicht gründen lässt. 
Wird der künstlich hergestellte Invertzucker auf die richtige Konzentration ge- 
bracht und in entsprechender Form mit einigen Hauptbestandteilen des natär- 
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lieben Honigs, wie MineralstofTen, organischen Säuren, Wachsteilchen, Farbstoff, 
Pflanzengommi — ja sogar Pollenkömer sind im künstlichen Honig aufgefunden 
worden — versetzt oder auch mit einer gewissen Menge von reinem Honig ver- 
mischt, 80 wird ein solches als „Honig" vertriebenes Produkt bei der Analyse 
sich nicht wedentlich von dem Naturhonig unterscheiden." 

In Deutschland ist die Zahl der Bienenvölker in den letzten 
zwei Jahrzehnten um etwa 300000 Stück zurückgegangen. Durch- 
schnittlich werden 20 Millionen Kilogramm Honig im Jahre geerntet, 
aber die Nachfrage nach Honig ist eine so starke, dass jährlich 
für ca. 2 Millionen Mark Honig, oft recht fraglichen Ursprunges ein- 
geführt werden muss. So ist nachgewiesen, dass der von Leb- 
kuchen- und Bonbonsfabrikanten gern benutzte chilenische Honig 
gar kein Bienenhonig, sondern nur Palmsaft ist, also nur der aus 
Palmen gewonnene Presssaft; für diesen Saft wurde aber der hohe 
Zollsatz mit 40 Mk. pro kg gerne bezahlt, da dadurch der Palm- 
saft als „Honig" eingeführt und als solcher verkauft werden konnte. 

Den Schwindel, welcher in Deutschland mit ähnlichen Kunst- 
produkten getrieben wird, geisselt Beck in der Zeitschrift „Die 
Bienenpflege" vom November 1901 in satyrischer Weise, worauf 
hier noch verwiesen sei. 

Zum Zwecke eines einigermassen wirksamen Honigschutzes 
sollte der Staat ähnliche Bestimmungen über die Art der Bereitung 
der Kunstprodukte erlassen, wie es durch das Margarinegesetz 
geschehen ist. Das Wort „Honig" wäre bei der Benennung . der 
Kunstprodukte ganz zu verbieten und letztere sollten einen Zusatz 
erhalten, welcher leicht den Nachweis des Kunstproduktes ermög- 
licht. Dadurch, dass der Staat nichts in der Honigfrage thut, 
unterstützt er gewissermassen den Kunsthonigschwindel und schädigt 
das Imkergewerbe. 
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IL Vegetabilische Nahrungs- und Genussmittel. 



1. Halm- und Hülsenfrüchte und deren Produkte. 

Gewinnung und Chemie der Cerealien (Halmfrüchte). 

Unter Cerealien oder Getreidefrtichten versteht man die Früchte 
derjenigen Gräser (Gramineen), welche hauptsächlich wegen des 
Mehlgehaltes ihrer Kömer zu Nahrungszwecken angebaut werden ; 
sie enthalten ausser Stärkemehl verschiedene Eiweisskörper und 
geringe Mengen Fett. Ihre Zusammensetzung wird bis zur Ernte sehr 
von den Boden- und Dtingungsverhältnissen, vom Klima, von der Witte- 
rung' (nicht nur derjenigen des ganzen Jahres, sondern besonders 
auch derjenigen während der Ernte) beeinflusst; so liefern tiefe 
Lagen im allgemeinen mehr stärkemehlhaltige, höhere Lagen mehr 
stickstoflfhaltige Körner mit stärkerer Bohfaser; dieselben werden 
auch auf einem schweren und gedüngten Boden reicher an Protein 
als an Kohlehydraten, wozu ausserdem die Bearbeitung des Bodens 
im Herbste sehr wichtig ist; denn durch neuere Versuche wurde 
festgestellt, dass der frisch gepflügte und in rauher Furche den 
Winter über dem Einflüsse der Atmosphäre ausgesetzte Boden 
derartig günstig zersetzt wird, dass neue Pflanzennahrung gebildet 
werden kann. Nicht nur die Luft wirkt zersetzend auf den 
Boden, sondern auch Frost, Wärme, Licht etc.; durch Nieder- 
schläge wird der Boden an Nährstoflen bereichert. Schwere Böden, 
im Herbste gepflügt, werden im Winter vom Froste besser gelockert, 
als es irgend eine Maschine vermag. Im Herbste kann das Pflügen 
ohne Schaden viel tiefer geschehen, als in anderen Jahreszeiten, 
da dttrch das Herbstpflügen die Bodenfeuchtigkeit geregelt und eine 
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zeitigere Saat im darauffolgenden Frühjahre ermöglicht wird. Der 
Dünger wird vorteilhaft im Herbst direkt eingepflügt. Als Zusatz 
zu dem gewöhnlichen Stalldünger wird für Halmfrüchte Kainit, 
als künstliches Düngemittel empfohlen, ausserdem erhöht künst- 
licher Stickstoffdünger, wie Chilisalpeter, Ammoniumnitrat sehr den 
Eiweissgehalt des Eoggens, Hafers etc. 

Die Zeit der Ernte hängt in erster Linie von der Witterung 
ab. Die Reife der Früchte erkennt man an der Gelbfärbung 
des Halms und der wachsartigen Beschaffenheit des Körner- 
inhaltes, der besonders in trockenen, warmen Jahren rascher aus 
seinem milchigen Zustande in den wachsartigen Zustand übergeht 
d. h. reif wird; überreife oder zu trockene Kömer fallen dann 
leicht ab. Die beste Erntezeit ist daher die Zeit, in welcher 
bereits die meisten Aehren gelbreif sind und einige überreife Kömer 
auszufallen beginnen ; denn zu früh geerntete Körner besitzen noch 
zu geringen Stickstoffgehalt und schrumpfen bei der sogen. Kot- 
reife bis zur Unansehnlichkeit zusammen. 

Güte UDd Wert des Getreides wird oft sehr durch das gleichzeitige Mit- 
wachsen von sogen. Unkraut beeinträchtigt, besonders schädlich sind Kornrade ^), 
Klappertopf, Taumellolch, Adonisröschen, Rittersporn etc. Wenn auch der grosste 
Teil des Unkrautes nicht gerade verderbenbringend ist, so wird dadurch immerhin 
das Gewicht und der Nährwert des Getreides sehr vermindert und oft die Ver- 
mahlung der Kömer erschwert; so verschmieren ölhaltige Unkräuter (besonders 
der wilde Knoblauch) die Mühlsteine und färben das Mehl gelblich ; durch den Gehalt 
an Gel, welches leicht ranzig wird, verdirbt dann ein derartiges Mehl rasch. 

Auch das Auftreten von Pflanzenkrankheiten, wie Mutterkorn, Brand, Rost, 
Mehltau, Schwärze ist sehr nachteilig; besonders häufig tritt beim Weizen durch 
mikroskopisch kleine Würmer oder Aeichen (die Weizenälchen), die sogen. Gicht- 
oder Radenkrankheit auf. 

Für die Erntezeit ist trockne, warme Witterung von wesent- 
licher Bedeutung, weil das Korn in den Aehren hart und das Stroh 
vollständig trocken sein muss, ehe das Getreide in Scheunen auf- 
gespeichert werden kann. Das Eintreten von Regenwetter ist um 
diese Zeit von grossem Nachteil; denn durch das abwechselnde 
Quellen und Trocknen der Körner verlieren dieselben ihren Glanz 
und ihre frische Farbe d. h. sie werden missfarbig und fleckig; 
manchmal beginnt der Korninhalt, besonders bei gleichzeitiger 
warmer und feuchter Witterung zu keimen und zu gären, wodurch 

*) Kornrade enthält als wesentlichen Bestandteil das Alkaloid Saponin bezw. / ^f.-j/f / 
Githagin, welches dem Brote ein bläuliches Aussehen giebt, den scharfen brennen- 
den Geschmack desselben und Lähmnngserscheinungen hervorruft. 

Seel, Nahrangt- and Genussmittel. 13 
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gerade die nahrhaftesten Bestandteile verloren gehen, sodass das 
aus solchen Körnern bereitete Mehl zum Brotbacken ungeeignet 
wird. Das Getreide muss auf dem Felde vollständig austrocknen, 
ehe es in Scheunen aufbewahrt wird, weil hier stets noch eine 
Art Gärung, das sogen. Schwitzen, stattfindet, wobei das Stroh 
und die Kömer feucht werden, aber wieder unter Entwicklung 
eines dumpfigen Geruches und Entweichen von Kohlensäure und 
anderen flüchtigen Stofien trocknen; wird aber die Frucht noch 
feucht in die Scheunen gebracht, so wird die Erhitzung bei der 
Gärung so stark, dass das Getreide gelb bis braun wird und leicht 
schimmelt, wodurch es oft vollständig wertlos werden kann. Es 
ist daher am besten, die eingebrachten Früchte möglichst bald aus- 
zudreschen, was im Kleinbetriebe noch mittels Dreschflegeln, meist 
aber heutzutage mittelst Dreschmaschinen geschieht. Während des 
Schwitzens darf das Getreide nicht gedroschen werden, sondern 
erst nach Beendigung der Gärung, welche in grösseren Betrieben 
durch Trocknen der Frucht auf eigenen Getreidetrocknungsmaschinen 
rascher beendet wird. Bald nach dem Ausdrusch muss das Getreide 
von Staub, Sand, Unkrautsamen etc. befreit d. h. gereinigt werden ; 
hiezu werden in der Regel auch Maschinen verwendet, die jetzt in 
grosser Vollkommenheit von den Maschinenfabriken geliefert werden. 

Zur längeren Aufbewahrung muss das ausgedroschene und 
gereinigte Getreide sorgfältig vor Feuchtigkeit geschützt werden, 
da die Spaltspitze in feuchten Kömern einen guten Nährboden 
finden, daher leicht Zersetzungen des Korninhaltes verursachen und 
so das Getreide verderben bezw. minderwertig machen; dasselbe 
bewirken auch vielfach Schimmelpilze, die auf der Oberfläche der 
feuchten Früchte leicht entstehen. In eigenen Lagerhäusern wird 
der Entwicklung der Spalt- und Schimmelpilze dadurch vorgebeugt^ 
dass man entweder auf den sogen. Bodenspeichern durch häufige 
Berührung mit der Luft die Feuchtigkeit vom Getreide entfernt 
oder in sogen. Schacht- oder Silospeichern (Silosgruben, Kasten) 
die feuchte Luft nicht zu dem trocknen Getreide gelangen lässt. 
Letztere Methode der Aufbewahrung des Getreides ist hauptsächlich 
in den Hafenstädten und in Nordamerika in Gebrauch. 

In chemischer Hinsicht ist beachtenswert, dass die Cere- 
alien ausser den in jedem Pflanzenkörper vorhandenen Elementen 
C, 0, H, N noch S, P, Si, Gl, Na, K, Ca, Mg, Fe und Fl enthalten; 
letzteres nur in den Schalen. 

Selbstredend kommen diese Grundstofie in verschiedenen chemi- 
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sehen Verbindungen vor^ die man folgendermassen einteilen kann 
und in dieser Reihenfolge näher betrachtet werden sollen. 1 . Wasser, 
2. stickstofffreie, 3. stickstoffhaltige organische Bestandteile 
und 4. Mineralstoffe. 

Das Wasser ist grösstenteils nur hygroskopische Feuchtig- 
keit, weshalb auch die Menge desselben je nach dem Wassergehalt, 
der Atmosphäre schwankt. Gleich nach der Ernte ist der Wasser- 
gehalt ein höherer als nach längerer Lagerung der Früchte. 

An stickstofffreien organischen Substanzen enthalten die 
Halmfrüchte Kohlenhydrate und Fette. Von ersteren bildet das 
Stärkemehl (Stärke) den Hauptbestandteil der Kömer ; dasselbe ist 
in den inneren Zellen des Mehlkörpers in Form von grösseren 
oder kleineren Stärkekörnern enthalten, welche aus zwei chemisch 
verschiedenen Körpern bestehen; von diesen nannte Nägeli den 
einen Stärkegranulose , den anderen Stärkecellulose ; erstere ist 
die eigentliche Stärkesubstanz und färbt sich mit Jod blau, 
letztere — auch Farinose genannt — wird durch Jod nur gelb 
und macht nur wenige Prozente in der Stärke aus. In getrock- 
netem Getreidemehl finden sich ca. 3^1 ^ Stärkecellulose neben 
96% Stärkegranulose und 1% Asche. 

Die eigentliche Cellulose (Zellstoff, Rohfaser) ist nach dem 
Stärkemehl der wichtigste stickstofffreie Bestandteil der Körner- 
früchte, weil er die äussere feste Hülle derselben bildet ; er besitzt 
keinen Nährwert und wird daher bei der Mehlbereitung mit der 
Kleie grösstenteils entfernt. Halmfrüchte mit dicken Schalen, also 
hohem Gehalt an Rohfaser, sind daher minderwertiger als solche 
mit geringerem Cellulosegehalt. 

Fette finden sich hauptsächlich in den äusseren Schichten der 
Körner und in den Keimlingen; aus denen des Maises lässt sich 
das Fett sogar als ölige Masse auspressen. Die Pflanzenfette sind 
neutrale Glycerinester verschiedener Fettsäuren und enthalten 
meistens noch geringe Mengen Lecithin. In den äusseren Schichten 
des Korns schützen die Fette dasselbe vor der Wirkung der feuch- 
ten Atmosphäre. 

Die stickstoffhaltigen organischen Substanzen der Ge- 
treidefrüchte sind teils in kaltem Wasser unlöslich, teils löslich; 
letztere bilden das eigentliche Pflanzeneiweiss , das von dem Eier- 
eiweiss in seinen Eigenschaften sich nicht unterscheidet. Es ge- 
hört zu den nahrhaftesten Stoffen des Weizens und Maises und 
zerfällt bei den raschen Umsetzungen, wie es das Keimen bedingt, 
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wahrscheinlich durch die Wirkung von Enzymen in Albumosen, 
Peptone und andere Spaltungsprodukte. Die in kaltem Wasser 
unlöslichen, stickstoffhaltigen Substanzen führen den gemeinsamen 
Xamen „Kleber" ; derselbe ist ein Gemenge verschiedener Körper 
und macht den Hauptbestandteil der eiweissartigen Substanzen 
im Öetreide aus. 

Der Weizenkleber besteht aus drei , in Alkohol löslichen 
Stoffen, dem Pflanzenfibrin oder Glutenfibrin, dem Pflanzenleim oder 
Gliadin, dem Pflanzenschleim oder Mucedin und aus dem in Al- 
kohol unlöslichen GlutencaseYn oder Gluteqin. In den übrigen 
Getreidearten sind diese Körper nicht sämtlich vertreten; aus 
Roggenkorn lässt sich kein eigentlicher Kleber, wie aus Weizen 
isoliren , sondern nur eine schmierige Masse , welche Mucedin, 
Glutencasein und ein lösliches Albumin, aber kein Gliadin enthält, 
doch ist die Menge der Kleberbestandteile im Roggen grösser als 
in Gerste, Hafer und Mais; in der Gerste sind die sämtlichen 
Proteinstoffe des Weizens mit Ausnahme des Gliadins nachgewiesen, 
während sich im Mais nur ein dem Glutenfibrin ähnlicher Stoft' 
neben dem Maisfibrin oder Zein vorfindet; der Hafer ist reich an 
Glutencasein oder Gliadin, welcher sich ähnlich verhält wie das 
in den Erbsen, Bohnen, Linsen vorkommende Legumin. 

Der Kleber bezw. der Crehalt desselben an üliadin ist für die Back- 
fähigkeit der Mehle und somit für die Herstellung von schmackhaften und 
leicht verdaulichen Backwaren von grosser Wichtigkeit; im trockenen Zustande 
stellt er eine braune , an den Kanten durchscheinende 8])röde Masse dar, die 
sich nur im Vacuum und vor Licht geschützt längere Zeit ohne Zersetzung 
aufbewahren lässt; an feuchter Luft zerfällt er zuerst zu einer eiweissartigen 
Masse , dami vollständig unter Bildung derselben Fäuhiisprodukte , wie sie tie- 
rische Substanzen liefern, nämlich Kohlensäure, Wasserstoff und Schwefel- 
wasserstoff, Ammoniak etc. 

Die Eigenschaften des Klebers sind von dem Mengenverhältnis seiner 
Bestandteile abhängig; das Gliadin und Glutencasein bewirken als Bindemittel 
die Zähigkeit und Dehnbarkeit des Mehlteiges, während Glutenfibrin und 
Mucedin das Gegenteil hervorbringen und so die geringe Backfähigkeit mancher 
]Mehlsorten, besonders des Gei*sten-, Hafer- und Maismehles bedingen; letztere 
können ohne Zusatz eines guten, kleberhaltigen Weizenmehls fast gar nicht 
zum Backen verwendet werden. 

Nach Fleurent, der auch einen eigenen De nsimet er — Gliadimeter — 
konstruirt hat zur Ermittelung des Backwertes der Mehle, ist der Kleber am 
^\^rk8am8ten, je mehr sich seine Zusammensetzung derjenigen von 25% Glutenhi 
und 75 ^lo Gliadin nähert; er giebt folgende Zusammenstellung über den Kleber- 
gehalt einiger Mehle und die prozentische Verteilung obiger wichtiger Kleber- 
bestandteile : 
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[Weisen 



Kleber auf 100 Teile Mehl ca. " 8 
GUadin auf 100 Teile Kleber ' 74 

(rlutenin „ „ „ „ I 26 



>ggon, M«U , Rei. | Gerste j B^^»^; 

8 I 10 I 8 I 14 ' 7 

8 j 47,5 I 14 I 16 13 

92 52,5 . 86 I 84 87 

Selbstverständlich sind dies nur Durchschnittszahlen, denn im Weizenmehl 
schwankt die Zusammensetzung des Klebers zwischen 18 — 34 ^1^ Glutenin und 
66 — 82 \ G-liadin. Auch enthält harter Weizen 2,5 ^1^ Eiweiss mehr als weicher 
Weizen und ist auch erheblich reicher an Kleber; der Kleber des russischen 
Weizens besteht nach den neuesten Untersuchungen von Fl euren t aus 46,45 °|q 
Gliadin, 37,89 °|o Glutenin und 15,66 ®|o Conglutin, während im Kleber des 
weichen Weizens nur 1\ Ckmglutin vorhanden ist. Wegen dieser Zusammen- 
setzung des russischen Weizens, bezw. dessen Zähigkeit und Unelastizität wird 
derselbe fast nur zur Herstellung von Nährpi-äparaten benutzt. 

Enthält ein Kleber ca. 80 \ Gliadin, so geht der Mehlteig bei der 
Gärung zwar gut auf, fällt aber beim Backen wieder zusammen und wird dicht, 
da sich das Gliadin in der Wärme vor dem Koaguliren verflüssigt. Ein Mehl- 
teig, dessen Kleber nur 66 •[^ Gliadin enthält, nimmt Wasser nur schwer auf, 
bleibt trocken imd wenig gebunden und geht weder beim Gären noch beim 
Backen richtig auf, so dass die erhaltenen Brote sehr schwer verdaulich sind. 
Nach Versuchen von H. A. Guess werden die elastischen Eigenschaften des 
Klebers um so besser, je höher die Verhältniszahl — Gliadin zu Glutenin — ist. 

Aus Vorstehendem geht hervor, wie wichtig der Gehalt der Früchte an 
Kleber bezw. dessen prozentische Zusammensetzung für die Güte und den Wert 
der betr. Cerealien ist. Neuerdings hat L. Sarason ein Verfahren patentiren 
lassen, um Kleber und kleberhaltiges Material mit Formaldehyd zu konserviren. 

Im Weizenkorn schwankt nach Fleurent der Gehalt des Klebers 
zwischen 6 und lO^/o, der des Gliadins darin zwischen 4,8—7%; 
die Menge des Klebers nimmt von der Mitte nach dem Bande des 
Korns hin zu und zwar trifft diese Zunahme allein das Glutenin, 
während das Gliadin abnimmt; demnach kann der Mehlkörper des 
Weizenkorns in zwei Hauptzonen geteilt werden, und zwar in eine 
innere, 42 — 58 % des Korns betragende imd in eine äussere, welche 
15 — 26% ausmacht und viel reicher an Kleber und Glutenin ist 
als erstere. Durch Mischen bestimmter Mengen dieser beiden Teile 
sollen dann Mehle von normalem Gehalt an Glutenin und Gliadin 
25 : 75 hergestellt werden können. 

Der Weizen der wärmeren Gegenden enthält mehr Kleber als 
der in kälteren Ländern gewonnene. 

Von Mineral Stoffen sind im Getreide nur geringe Mengen 
vorhanden, die zum Teil auch gar keinen Nährwert besitzen; die 
wichtigsten Aschebestandteile sind Phosphorsäure, Kali, Magnesia 
und, besonders in den bespelzten Früchten, die Kieselerde. 
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Die prozentische Zusammensetzung der wichtigsten Cerealien 
ist nach E. v. Wolf folgende: 



Getreideart 
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1,6 
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1,7 


63,9 
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2,5 


7,1 


2,2 


56,7 


11,0 
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6,5 


5,5 


1,5 


57,4 


11,8 
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9,5 


3,3 


75,2 


7,7 


0,4 


2,2 
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Roggen 

Weizen 

Spelz (Dinkel) mit 

Spelzen .... 
Spelz (Körner) ohne 

Spelzen .... 

Gerste 

Hafer 

Mais 

Hirse 

Reis (geschält) . . . 



14,3 
14,4 

14,8 

14,5 
14,3 
14,3 
14,4 
14,0 
14,0 



Gewinnung und Chemie der Leguminosen (Hülsen- 
früchte.) 

Unter der Bezeichnung Hülsenfrüchte versteht man im 
gewöhnlichen Leben meist nur einige Früchte von Papilionaceen, 
besonders die der Bohne (Phaseolus vulgaris), der Erbse (Pisum 
sativum) und der Linse (Lens esculenta); doch sind alle Früchte 
der Papilionaceen Hülsenfrüchte. 

Von den Cerealien unterscheiden sich die Leguminosen haupt- 
sächlich durch ihren hohen Prote'ingehalt , worin sie sogar das 
Fleisch übertreffen; sie besitzen daher von allen Nahrungsmitteln 
den grössten Nährwert. Während die stickstoffhaltigen Bestand- 
teile der Cerealien hauptsächlich aus den Seite 19G eingehend beschrie- 
benen Kleberproteinstoffen bestehen, enthalten die Hülsenfrüchte 
keinen Kleber, sondern vorwiegend eine Art Pflanzencasein, das 
sog. Legumin, daneben noch kleinere Mengen Albumin und wahr- 
scheinlich einige noch nicht genau erforschte Stickstoffverbindungen. 
Dieser Unterschied in der Zusammensetzung der wichtigsten Be- 
standteile der Leguminosen bedingt auch eine wesentlich andere 
Behandlung bei der Gewinnung dieser Früchte, besonders kommen 
andere Düngungs Verhältnisse hier in Betracht. 
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Während die Cerealien ebenso wie fast alle anderen Pflanzen ihren Bedarf 
au Stickstoff aus dem im Boden enthaltenen oder künstlich dahin verbrachten 
Salpeter und dem Ammoniak (mit Hilfe ihrer Wurzeln) decken, ist dies bei 
den Leguminosen nicht der Fall; sie bedienen sich dieses stickstoffhaltigen 
Materials nur als Notbehelf und nehmen den zum Aufbau ihrer Proteinbestand- 
teile nötigen Stickstoff aus der atmosphärischen Luft mit Hilfe bestimmter 
Bakterienarten. 

Nach Hellriegel bedürfen die einzehien Hülsenfrüchte oft g^anz be- 
sonderer Bakterienarten, die aber meistens im Bodeu vorkommen ; sind sie nicht 
darin enthalten, so müssen sie gewissermassen eingeimpft werden, da sonst die 
Hülsenfrüchte auf dem betreffenden Boden trotz guter Düngung schlecht oder 
gar nicht gedeihen. Das Einimpfen dieser besonderen Bakterienarten gestaltet 
sich hierbei sehr einfach; man überstreut den Boden, auf welchen die Hülsen- 
früchte angepflanzt werden sollen, mit einer dünnen Schicht eines Bodens, auf 
welchem sich erfahrungsgemäss die betreffenden Leguminosen gut entwickelt 
haben. Die in solchem Boden enthaltenen Bakterien veranlassen an den Wurzeln 
der Leguminosen die Bildung von Knöilchen, worin sie sich zu Bakteroiden 
auswachsen und die Assimilation des Stickstoffes der Luft bewirken, so dass 
der Boden nicht mit stickstoft'haltigen Substanzen gedüng^t werden muss, son- 
dern nur noch mit kali-, kalk- und phosphorsäurehaltigen Mitteln. 

Bei solcher Düngung gedeihen die Leguminosen am hesten; 
der wichtigste Eiweisskörper derselben, das Legumin ist aber 
nicht in allen gleichartig zusammengesetzt; nach Ritthausen be- 
sitzt es in den Bohnen eine andere prozentische Zusammensetzung 
als in den Erbsen und Linsen, in welchen es einheitlich ist. Nach 
Wieman ist das Legumin ein Nucleoalbumin und gehört in eine 
Gruppe mit dem Casein und Vitellin. Sein chemisches und 
physikalisches Verhalten ist für die Zubereitung der Hülsenfrüchte 
von besonderer Wichtigkeit; in reinem Wasser ist es fast unlös- 
lich, wenig löst es sich in verdünnter Essig- oder Salzsäure, leicht 
jedoch in alkalischen Flüssigkeiten, besonders in kalihaltigen und in 
solchen, welche geringe Mengen von basischen und sauren phos- 
phorsauren Salzen enthalten, weshalb die in den Leguminosen in 
grösserer Menge als in den Cerealien vorhandenen Mineralstoffe 
für die Löslichkeit des Legumins und somit für die Zubereitung 
der Hülsenfrüchte von grosser Bedeutung sind. Die Menge der 
Kalisalze bedingt rascheres Auflösen des Legumins beim Kochen 
der Leguminosen mit Wasser, während Kalk und Magnesia mit 
demselben unlösliche, harte, homartige Verbindungen bilden. Mit 
hartem Wasser können daher die Hülsenfrüchte erst weich ge- 
kocht werden, wenn die vorhandenen Kalk- und Magnesiumsalze 
durch doppeltkohlensaures Natron als kohlensaure Salze abgeschie- 
den und so unschädlich gemacht worden sind. 
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Chemie und Zubereitung der Leguminosen. 



Aber nicht nur die Erdalkalisalze beeinflussen die Löslich- 
keit des Legumins, sondern auch schon längeres Aufbewahren, 
d. h. das Alter der Hülsenfrüchte; alte Bohnen und Erbsen lassen 
sich nicht oder nur sehr schwer weichkochen; in der Regel werden 
daher nur diejenigen der letzten Ernte zum direkten Genüsse ver- 
wendet. 

Die stickstofffreien organischen Bestandteile der Legu- 
minosen bestehen vorzugsweise aus Stärkemehl neben Zucker, 
Gummi, Dextrin, wenig Fett und Lecithin. Die allgemeine Zu- 
sammensetzung der wichtigsten Hülsenfrüchte ist ungefähr folgende. 





Wasser 

7. 


Stickstoff- ' 
haltige, freie Fett 
Substanz 


Roh- 
faser 


Asche 


Bohnen 

Erbsen 

Linsen 


11 
10 
11 


23 
22 
22 


55 ; 2 
57 1 2 

56 1 2 


4 

3 

3,5 


3,5 
3 
2,5 



Als wichtigste Varietäten der Bohnen sind zu nennen die 
gewöhnliche Veitsbohne, die Speck- oder Schwertbohne, die Eck- 
oder Salatbohne, Dattelbohne, Eierbohne, Pferde- oder Saubohne, 
Ackerbohne etc. Ball and empfiehlt nach den Resultaten seiner 
Untersuchungen über den Nährwert der Bohnen den Anbau der 
stickstoffreicheren kleinkörnigen Varietäten. Von den Erbsen sind 
die bekanntesten die Pflück- oder Bröckelerbse und die Zuoker- 
erbse, die auch roh mit den Schalen gegessen werden kann; auch 
unter den Linsen giebt es verschiedene Spielarten. 

Die Bohnen werden teils grün mit den Hülsen als Gemüse 
gekocht oder als Salat zubereitet, teils nur die Samen derselben 
genossen, welche sich auch gut durch Austrocknen konserviren 
und 80 aufbewahren lassen; hiezu werden sie, wie auch die anderen 
Hülsenfrüchte während der ersten Monate nach der Ernte, die in 
der Regel von Anfang August bis Ende September (bei manchen 
auch erst im Oktober wie bei der Acker- und Schminkbohne) 
stattfindet, lose aufgeschüttet gelagert unter häufigem Umwerfen, 
damit das Warmwerden und Schimmeln vermieden wird; nach 
diesem sorgftlltigen Trocknen an der Luft können sie noch lange 
Zeit in Säcken aufbewahrt bleiben, um zu Mehl vermählen zu 
werden, als welches die Leguminosen heutzutage vielfache Ver- 
wendung finden, da sie als eine konzentrirte vegetabilische Nahrung 
betrachtet werden können, ausserdem werden sie auf der ganzen 
Erde auch zu Futterzwecken benutzt und daher überall angebaut. 
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Die Mahlprodukte der Halm- und Hülsenfrüchte. 

Die Vermahlung der Cerealien bezweckt einerseits die Ent- 
fernung der unverdaulichen und der die Verdauung ungünstig be- 
einflussenden Stoffe, andererseits die gründliche Zerkleinerung der 
nährenden Bestandteile (Kohlenhydrate und Eiweisskörper). Zu 
ersteren gehört der Hüllkörper, welcher vorwiegend aus reiner 
Cellulose besteht und gar nicht oder nur in sehr geringer Menge 
verdaulich ist; zudem enthält er das Ferment „Cerealin", welches 
Milchsäuregänmg hervorruft, den Kleber zersetzt und daher stark 
saures Brot erzeugen würde; ferner wird der Keim wegen seines 
Fettgehaltes beim Vermählen entfernt, weil durch das ßanzig- 
werden des Fettes das Mehl für den Konsum ungeeignet wird. 

Ausländisches Getreide muss in der Regel wegen des anhaften- 
den Schmutzes (Erdklumpen, Steine etc.) erst gewaschen werden, 
ehe es zur Vermahlung gelangt; für diese Getreidewäscherei sind 
neuerdings besondere Maschinen konstruirt worden, die sich so 
gut bewährt haben, dass jetzt in den grösseren Müllereien fast 
alles Getreide gewaschen wird, weil dadurch nicht nur der ge- 
wöhnliche Schmutz, sondern auch Spreu, Mäusedreck etc. beseitigt 
wird ; denn bei der Wäsche wird die oberste zarte Fruchthaut ab- 
geweicht und in der Maschine vollständig von dem Korn entfernt, 
wodurch auch das ßog. Bärtohen beseitigt wird, so dass das Spitzen 
des Getreides auch nicht mehr nötig ist. In kleineren Mühlen, 
die derartige Maschinen noch nicht besitzen, ist das Koppen, wor- 
unter das Spitzen und Reinigen des Getreides zu verstehen ist, 
die erste Operation; hiefür lässt man die Früchte durch einen 
Spitzgang (meist ein gewöhnlicher Mahlgang mit hochstehenden 
Steinen) gehen, mit welchem noch eine Vorrichtung zur Beseiti- 
gung des entstandenen Staubes verbunden ist. (Versuche, das Ge- 
treide auf chemischem Wege mittels Alkalien oder Säuren durch 
Lockern des Zusammenhanges der Hautschichten zu enthülsen, 
wurden vielfach angestellt und auch mit Erfolg» doch treten dabei 
wieder andere Nachteile auf, so dass die Enthülsung auf chemischem 
Wege nirgends Verbreitung gefunden hat.) 

Nach dem Koppen finden noch 2 Operationen des Mahlpro- 
zesses statt, das eigentliche Vermählen und das Sichten. 
Durch erstere Manipulation wird die Trennung des Mehlkörpers 
von dem Hüllkörper, der Kleie bewerkstelligt und zwar zerkleinert 
man gewöhnlich das Getreide durch ^ie Mahlgänge, d. h. zwischen 
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den Flächen zweier sich gegeneinander drehenden Mühlsteine, 
möglichst rasch und hei thunlichster Schonung der Schale; die 
erhaltenen Produkte werden dann durch einfaches Beuteln in Mehl 
und Kleie getrennt. Besser nimmt man die Zerkleinerung stufen- 
weise vor, zwischen hochgesteUten Steinen oder zwei sich drehen- 
den Walzen , wobei jeder Zerkleinerungsoperation eine sorgfältige 
Sichtung und Reinigung der Produkte durch verschiedene Vor- 
richtungen folgt, so dass vor der weiteren Zermahlung die Schale 
jedesmal möglichst entfernt wird. Ztim Sichten werden meist 
Siehe oder schwingende, schlauchförmige Beutel oder Maschinen 
mit saugendem Luftstrom benützt. 

Bei der ersteren Mahlmethode werden die Mühlsteine mög- 
lichst einander genähert, während hei der letzteren die reibenden 
Flächen höher übereinander stehen, wonach man diese beiden 
Systeme des Mühlenbetriebes als „Flachmüllerei und Hoch- 
müllerei" bezeichnet. Die Flachmüllerei ist die ältere, ein- 
fachere, billigere, da hiebei rasch eine grössere Menge G-etreide 
vermählen werden kann; das Mehl wird aber nie so fein wie bei 
der Hochmüllerei, die namentlich zur Erzeugung von Handelsware 
immer mehr benutzt wird; als Abart der letzteren ist die sog. 
Halbhochmüllerei zu bezeichnen, bei welcher eine raschere 
Aufarbeitung der Zwischenprodukte stattfindet, da nicht so oft ge- 
schrotet wird, wie bei der Hochmüllerei. 

Bei der Flachmüllerei, die früher in Norddeutschland, Frankreich, 
Fugland und Amerika fa«t ausschliesslich im Gebrauche war und nach der 
flachen Stellung der Mühlsteine ihren Namen hat, wird das gereinigt« und ge- 
putzte Korn, nachdem es einen Spitzgang oder eine sehr kräftig wirkende 
Schälmaschine passirt hat, in einer Operation zwischen enggestellten Steinen 
möglichst vollständig niedergemahlen, ohne dass eine Trennung der edleren 
und unedleren Teile des Kornes vei^sucht würde ; dabei kommt das Mehlgut mit 
einer Temperatur von 40 '^ und darüber aus dem Mahlgange und wird sodann 
auf der Mehlkühlmaschine gekühlt; diesem Kühleu folgt das Sichten im 
Mahlcylinder , wo das Mehl ausgebeuteit wird; in neuereu Mühlen verwendet 
man an Stelle des Beutels rotirende Prismen, welche mit einem engmaschigen 
Seidengewebe, der Müllergaze, überzogen sind, die je nach der G^rösse ihrer 
Oeffnungen verschieden feines Mahlgut liefert; das zurückbleibende Uemenge 
von Kleie, Dunst und etwas Gries wird nochmals auf einen Mahlgang gebracht, 
um durch weitere Verkleinerung, neuerliche Kühlung und Sichtung noch eine 
Quantität Mehl zu gewinnen. 

Wenn auch ^der Hüllkörper der Zerkleinerung besser widei-steht als der 
Mehikörper, so wird doch ein grosser Teil der Kleie so fein zerrieben, dass er 
unter das Mehl gelangen kann ; diesem üebelstand kann durch richtige Wahl der 
Steine, richtige Schärfung inid geringes Feuchten des Konis wesentlich abge- 
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hülfen werden, wenn es auch nicht gelingt zu verhindern, dass zahlreiche sehr 
fein zerrissene Schalensplitterchen ins Mehl gelangen; dies lässt sich jedoch 
auch bei der Hochmüllerei nicht ganz vermeiden. Bei feuchtem Getreide be- 
sitzt die Kleie eine grössere Zähigkeit, widersteht besser der Zerkleinerung, 
löst sich in grösseren Fetzen ab und lässt sich so leichter vom Mehle trennen. 
Dadurch kann ein au Kleie ärmeres und daher weisseres Mehl erhalten werden, 
doch wird es durch den grösseren Wassergehalt leicht schimmelig und muffig; 
deshalb hat man in grösseren Mühlen das sogen. Nassmahlen ganz auf- 
gegeben, da sich das erhaltene Produkt nicht zu langer Aufbewahrung oder 
zum Export eignet. Weitere Nachteile der Flachmüllerei sind die dunkle Farbe, 
der hohe Kleiengehalt und die durch die Erwärmung auf 40 ** bewirkte geringe 
Backföhigkeit des Mehles; letzterem Uebelstande wird zwar durch eigene Ven- 
tilationsvorrichtungen an den Mahlgängen etwas abgeholfen; dennoch sind die 
Mehle der Flachmüllerei denen der Hochmüllerei niemals ebenbürtig. Die Aus- 
beute bei dem Flachmahlverfahren beträgt 70 — 80 ®|o fertiges Mehl, je nach der 
Güte des vermahlenen Getreides. 

Kick berechnet aus 100 Zentnern Weizen ca. 73 Zentner Mehl No. 1, 
2, 3 und ca. 7 Zentner Mehl No. 4 — 6 und 17 Zentner Kleie und Staubmehl ; 
er giebt nachstehende Uebersicht des Mahlverfahrens beim Flachmahlen für 
Weizen : 

Putzen 
geputzter Weizen Putzstaub 

I 

Spitzen 
gespitzter Weizen ordinärstes Mehl, grobe Kleie 

Einmahlen 

i Xo. 2 Dunst feine Griese Schalen 



Mehl No. 8 oder ; u. | vermählen abgemahlen 

( No. 3 I 



Me hl No. 2 Du nst Mehl No. 6 Kleie 

Dunst 
vermählen 



Mehl No. 3 schwarzer Dunst 
vermählen 



Mehl No. 5. 
Die Hochmüllerei, nach den hochgestellten Steinen so benannt, 
ferner auch GriesmüUerei, österreichisches oder auch sächsisches Mahl verfahren, 
besorgt die Zerkleinerung der Getreidekömer in mehreren, aufeinanderfolgenden 
Operationen. Zunächst werden die gereinigten Kömer zwischen hochgestellten 
Steinen gebrochen (das sogen. Hochschroten) und dann in Sortirvorrichtungen 
in Mehl, Gries und den Uebergang zerlegt; letzterer wird abermals geschroten 
und dieser Vorgang fünf- bis sechsmal wiederholt , wobei jedesmal kleine Teile 
an Mehl und (rries , denen noch Bruchstücke der Schale anhaften, erhalten 
werden; da aber die Schale nach Möglichheit geschont bleibt, so wird sie durch 
die verschiedenen Wiederholungen der Operation des Schroten» nahezu ganz 
vom Mehle getrennt. 

In den mit Müllergaze bespannten Sichtapparaten findet die Trennung 
des Mahlgutes nur nach dem Volumen statt, da die schon beim Schroten abge- 
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sprungene Kleie, sofern sie nicht grösser ist als der Darchmesser der Oeft- 
nungen der Ghuse, vom Griese getrennt wird. Daher wird der (Iries noch auf 
eigene Griesputzmaschinen gebracht, wo die leichte Kleie von den schweren 
Griesen mittelst Luftströmungen entfernt werden kann. Die so gereinigten 
Griese werden abermals zerkleinert und dadurch wieder Teile der Kleie abge- 
stossen; die anderen Teile der Griese werden in Mehl verwandelt und von 
diesem bei der darauffolgenden Sichtung ein weiterer Teil als Uebergang ge- 
wonnen. Jene Griese, welche schon bis zur Grösse der Mehlteilchen zerkleinert 
sind, jedoch noch die Form der einzelnen Kömchen erkennen lassen, werden 
als Dunste bezeichnet. Durch fortgesetztes Zerkleinem, Teilung durch Ver- 
mählen, vom Müller Auflösen der Griese genannt, gründliche Sichtung und 
sorgfältiges Putzen derselben erhält man schliesslich reinen Gries, welcher bei- 
nahe ganz frei von Schalenteilchen ist ; dieser griebt aufgelöst ein vollkonmien leicht 
gefärbtes und nur Spuren von Kleie enthaltendes Mehl (sogen. Auszugmehl). 

Das Zerkleinern darf jedoch nicht zu weit getrieben werden, da sonst das 
Mehl nicht „griffig", sondern „zerschliffen" wird und dadurch seine Backfähig- 
keit ganz oder doch grösstenteils verliert; denn die „griffigen" Mehle liefern 
einen leichter aufgehbaren Teig. Solche Mehle werden aus geriffelten Walzen 
erhalten , während die glatten, feineren Mehle mittelst glatter Walzen gewonnen 
werden. 

Es ist leicht ersichtlich, dass bei der Hochmüllerei reinere und weissere 
Mehlsorten erhalten werden als bei der Flachmüllerei. 

Annähernd dasselbe Ergebnis als letztere liefert das Verfahren der Halb- 
hochmüllerei, welche im wesentlichen eine primitive, d. h. eine nicht bis 
ins Extrem durchgeführte Hochmüllerei darstellt; denn es wird weniger ge- 
schroten und auch auf das Putzen der Griese und Dunste geringere Sorgfalt 
verwendet. 

Einen Ueberblick dieses gekürzten Verfahrens der Hochmüllerei giebt 
folgendes von Kick aufgestelltes Schema: 

1) Putzen 

2) Spitzen 

gespitzter Weizen, Kleie, schwarzes Mehl No. 6. 

3a) Erstes Schroten 



Schrotmehl No. 4, Dunst, Gries, 1. Schrot 

I 

3b) Zweites Schroten 



Schrotmehl, Dunst, Gries, 2. Schrot 
No. 3 u. 4 1 I 



3c) Drittes Schroten 

SÖhro^ehl, Dnnit, Ori«, Sehaleii. 
No. 8 a. 4. I 



4) Sämtliche Griese geputzt und auf Dunst vermählen 

Mehl No. 1. Dunst. 

5) Sämtliche Dunste geputzt /»v * v i i j o l i 

^r^A «^-^«ki^« «;«K*. b) Abmahlen der Schalen 

und vermanlen g^ebt: ^ 

Mehl No. 2. Schwarz en Dunst*^ Mehl No. 5 u. 6. Kleie. 

Mehl No. 5. 
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Demnach stellt die Halbhoch- und noch mehr die Hochmüllerei die suc- 
cessive Entfernung der Fruchthaut, des Keims und der äusseren Partien des 
Nährgewebes durch das Spitzen des Koms und die schrittweise Zerkleineining 
(Schroten) desselben dar, wodurch allmählich die inneren Partien des Mehl- 
endosperms ganz rein als Griese (Auszuggriese) und Dunste erhalten werden. Diese 
geben das schönste und feinste Mehl, das sogen. Auszug- oder Kaisermehl als 
Endprodukt der Vermahlung. 

Das Gesamtprodukt der Hochmiülerei selbst besteht in verschiedenen 
Mehlsorten, Gries und Kleie. 

Die Hochmüllerei stellt daher das technisch vollkommenste 
Mahlverfahren dar, wenn es auch nicht immer das wirtschaftlichste 
ist; sie ergiebt ca. 757o Mehl und den Rest als Kleie und Abfall. 
Die ihr so nahe stehende Halbhochmüllerei wird sich namentlich 
in solchen Gegenden rentiren, wo wohl feine, aber nicht allzu 
feine Mehlsorten verlangt werden. Zur Gewinnung von Roggen- 
mehl kommt meist nur das System der Flachmüllerei in Anwen- 
dung, weil von dieser Frucht in der Regel nicht so feine Mehl- 
sorten gewünscht werden, nur in der Feinroggenmüllerei wird das 
Halbhochmahlsystem vorgezogen. Für Weizen ist es wirtschaft- 
licher, je nach der Beschaffenheit der Kömer das Mahlverfahren 
zu wählen, da für weiche Kömer die Flachmüllerei und für harte 
die Hochmüllerei sich am besten bewährt hat. 

Die einzelnen Mehle werden entsprechend ihrer Feinheit und 
Farbe mit verschiedenen Nummern und mit besonderen Namen 
versehen, wie beispielsweise No. 00 oder Kaiserauszugmehl, No. 
oder Auszugmehl, No. 1 und 2 oder Bäckerauszug, No. 3 oder 
Mundmehl, No. 4 oder Semmelmehl, No. 5 oder weisses Pollmehl, 
No. 6 oder schwarzes Pollmehl. (Die Kleiesorten werden je nach 
ihrer Feinheit als Pollmehl, feine oder grobe Kleie benannt.) Der 
Wert der Mehle ergiebt sich aus dem Gehalte an nährenden Be- 
standteilen, einerseits der stickstoffhaltigen, wie der Proteinstoffe 
und speziell beim Weizen des Klebers, andererseits der stickstoff- 
freien Extraktivstoffe, insbesondere des Stärkemehles. Näheres 
über die Chemie derselben ist schon Seite 195 — 197 angegeben, ebenso 
über Einfluss dieser Bestandteile auf die Backfähigkeit der Mehle. 
Für die Aufbewahrung der Mehle ist in erster Linie die Art 
der Verpackung von Wichtigkeit; gewöhnlich findet diese in Säcken 
oder Fässern statt, in ersteren für kürzeren Transport, in letzteren 
für weite Versendung oder längere Aufbewahrung, da Fässer das 
Mehl gegen Nässe besser schützen und luftdichter sind. Feucht 
gewordenes Mehl und besonders solches, das aus angefeuchtetem 
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Korne bereitet wurde, unterliegt sehr rasch dem Verderben, weshalb 
es nur an trockenen Orten aufbewahrt werden soll ; denn in feuchten 
Räumen gelangen leicht Schimmel und Bakterien zur Entwickelung, 
wodurch das Mehl zur Bereitung eines Nahrungsmittels ganz un- 
brauchbar wird. Zur längeren Aufbewahrung eignet sich im all- 
gemeinen nur solches Mehl, welches nicht über 14 ®/^, Feuchtigkeit 
(normaler Gehalt) enthält. 

Durch vorübergehendes künstliches Trocknen des Mehles bei 
100^ erleidet die Backfähigkeit desselben keine Einbusse. 

In grösseren Betrieben wird daa Mehl, besonders in Amerika, in grosse, 
schmiedeiseme Silos von ca. 100 Hektoliter gebracht; diese Silos stehen mit 
einer Luftpumpe in Verbindung, so dass das Mehl (durch das erzeugte Vacuum) 
leicht ausgetrocknet werden kann, wobei gleichzeitig auch alle event. vorhan- 
denen Tiere getötet werden. 

Die österreichischen Mehle zeichnen sich allgemein durch grosse Trocken- 
heit aus, was ausser der Beschaffenheit des Getreides hauptsächlich mit dem 
Mahlverfahren zusammenhängt; die Aufbewahrung des Mehles kann daher dort 
leicht in grösseren Räumen bei loser Aufschüttung erfolgen, wobei das Mehl 
nur durch öfteres Wenden häufig der Luft ausgesetzt wird. 

Bei schlechter und langer Aufbewahrung können im Mehl 
verschiedene tierische Wesen vorkommen und dasselbe minder- 
wertig und unappetitlich und sogar völlig ungeniessbar machen; 
am. meisten kommen die Mehlkäfer, die Schaben und der Zucker- 
gast vor, demnach Insekten mit kräftigen Beisswerkzeugen. 

Die Mehlkäfer, auch Müller-Schattenkäfer oder Mehlwurmkäfer (Tenebrio 
molitor) genannt, deren Larven als Mehlwürmer bekannt sind, sind pechschwarze 
oder braune, lichtscheue Tiere von 14 — 18 mm Länge, die sich gern in dunklen 
Mehldepots aufhalten ; sie können grösstenteils durch Aussieben entfernt werden ; 
die besten Schutzmittel sind jedoch gründliche Reinlichkeit in allen Teilen der 
Mühle, guter Verschluss und fleissige Lüftung des Aufbewahrungsortes. 

Die Schaben (sogen, deutsche Schabe» Blatta germanica und die gewöhn- 
liche Küchenschabe, auch „Russe", Blatten oder Periplaneta orientalis) sind 
nächtliche, lichtscheue Tiere mit flachem, länglichem, braunem oder schwarzem 
Körper; erstere ist 11 mm, letztere bis 26 mm lang; beide können in Töpfen, 
die mit Bier oder Zuckerwasser gefiUlt sind, gefangen werden. 

Der Zuckergast oder das Fischchen, Lepisma saccharinum, ist einsehr 
bewegliches Tierchen derselben Insektenordnung und kommt häufig in Küchen- 
schränken, Vorratskammern u, dergl. vor. 

Ausser den genannten Insekten befinden sich noch die Fettmotte (Aglossa 
pinguinalis) sowie der Brotkäfer (Anobium panicum) häufig im Mehle; auch 
der Getreidekäfer sei noch erwähnt. 

Nur in verdorbenem Mehl kommt die Mehlmilbe (Acarus farinae) vor, ein 
winziges, weisses Tierchen mit gestrecktem eiförmigen Leib. Namentlich in 
den Monaten Mai und September treten auch die Raupen der Mehlmotte (Asopia 
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farinalis, auch Mehlzünsler genannt) sehr zahlreich auf und wirken durch ihre 
Menge sehr schädlich. Unter Umständen sind jedoch die Schimmelpilze dem 
Mehle noch viel gefilhrlicher als die genannten Insekten, da sie stets im ver- 
dorbenen Mehle auf Kosten der Bestandteile desselben vegetiren; nur durch 
richtige [Aufbewahrung und Trockenheit kann die weitere Entwickelung der 
Schimmelsporen verhindert werden, wie überhaupt nur peinlichste Reinhaltung 
des Mehles vor allen den genannten Feinden schützt. 

Die feinsten Mahlprodukte der Cerealien sind die Weizen- 
mehle, welche aus den verschiedenen Weizenarten nach den an- 
gegebenen Mahlverfahren in wechselnder Keinheit hergestellt werden. 

Am^meisten wird hiezu der gemeine Sommer- und Winterweizen = Triticum 
vulgare angebaut, dessen Varietäten auch Brot-, Igel-, Kolben-, Samt-, Bengel- 
weizen etc. benannt werden. Im allgemeinen ist kleinkörniger AVeizen stick- 
stoffreicher und stärkemehlärmer als grosskömiger ; harter Weizen ist mehl- 
ärmer. Der Glanz, den die Kömer haben sollen, wird häufig mit Oel künstlich 
erzeugt. Volle, abgerundete, harte Kömer besitzt der sogen. Glasweizen = Triti- 
cum durum, welcher sehr kleberreich ist^ und der englische Weizen = Triticum 
turgidum; beide Varietäten werden in Deutschland und Oesterreich viel ange- 
pflanzt. Der polnische Weizen = Triticum polonicum zeichnet sich durch roggen- 
ähnliche Kömer aus. 

Nach der Beschaffenheit der Kömer unterscheidet man in der Praxis 
harter oder glasiger und weicher oder weisser Weizen. . Ein Hektoliter guter 
Weizen wiegt ca. 73 kg. 

Vorteilhaft wird weicher Weizen nach dem System der Plach- 
müllerei, harter Weizen nach dem Hochmüllerei- Verfahren ver- 
mählen. Bei der ersteren Methode wird aus Weizen nach König 
gewonnen: 

65— 75\ Mehl No. 0, 5— 8\ Mehl No. 1, 3—7% Mehl 
No. 2, 2,5\Pollmehlund 32— 35^|o Kleie. Bei der Hochmüllerei 
erhält man durchschnittlich 70 \ feinere Mehle, 1 — 2% geringes 
Mehl, 5\Pollmehlund 18% Grobkleie; oder 19\ Gries und Aus- 
zugsmehle, 33% Semmelmehl No. 4 und 6, 22®lo Brotmehl No. 6 
und 7, 3% Schwarzmehl No. 8 und 19% Kleie neben 1,3% Kopp- 
staub bezw. Abfall; oder 23% Kaiserauszugmehl, 5,5% Mehl 
No. 1, 11% No. 2, 15% No. 3 und 30,5% Kleie. 

Für diese verschiedenen Sorten sind auch folgende Namen 
im Gebrauch: Kaiserauszug, Königsmehl, Bäckerauszug, Mundmehl, 
Semmelmehl, weisses und schwarzes Pollmehl, Fussmehl, feine 
und grobe Kleie etc.; für die besseren Sorten finden sich die Be- 
zeichnungen: Kaiserauszug No. 000, Semmelmehl No. 00 und 
Brötchenmehl 0|I und I etc. etc. 

Die feinsten Sorten wie No. 000 und 00 werden fast nur 
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in Budapester-Mühlen hergestellt; dabei ist zu bemerken, dass 
obige Nummerirung nur willkürlich ist, denn das Mehl einer Mühle 
von bestimmter Nummer besitzt selten die gleiche Qualität wie 
das Mehl in derselben Nummer einer anderen Mühle. Die vielen 
Qualitäten finden sich auoh nur beim Weizenmehl, welches in der 
Hochmüllerei vermählen wurde, bei der Plachmüllerei giebt es 
mit der Kleie nur 4 — 6 verschiedene Sorten Weizenmehle. Wie 
leicht ersichtlich sind die Mehle umso geringer in der Qualität, 
je höher ihre Nummer ist. Der Feinheitsgrad lässt sich schon an 
den physikalischen Eigenshaften, Geruch, Geschmack und besonders 
dem Griff erkennen. Die Griffigkeit der Mehle giebt Aufschluss 
über die Feinheit in Bezug auf die Mehlkomgrösse ; griffige Mehle 
fühlen sich zwischen den Fingern rauh, feinkörnig, sandig und 
feingriesig an, werden nach der Grösse der Kömchen in einfach 
griffige und doppelgriffige Mehle unterschieden und nach ihrem 
Feinheitsgrade mit den Nummern — 4 belegt; sie sehen gelblich- 
weiss bis gelblich aus und erscheinen unter der Lupe als kleine, 
leicht zerfallende Körnchen. Reinweiss oder weiss mit wenig 
gelblichem Schimmer dagegen sind die feinsten Sorten mit niederen 
Nummern, die nicht griffig sind. Ein weisses Aussehen mit einem 
Stich ins Graue besitzen die mittleren Qualitäten mit den Nummern 
4 und 5, die schon ziemlich viel Schalenreste enthalten. Reicher 
an letzteren sind die höchsten Nummern 6 — 8, welche dadurch 
und wegen anderer gefärbter Partikelchen ein grauweisses bis gelb- 
graues Aussehen besitzen. Ein gutes Weizenmehl besteht durch- 
schnittlich aus 12— 15% Wasser, 1— 1,5\ Fett, 65—68% Stärke, 
9— 12®lo Proteinstoffe, 2^io Zucker, 5 — 6^lo Dextrin und Gummi, 
0,5\ Holzfaser und 0,6*^lo Aschenbestandteile. 

Die Abfälle von der Weizenmüllerei, wie grobe und feine 
Kleie, Dunst-Grieskleie, Weizenschrot werden als Futtermittel ver- 
wendet. 

Sogenannte Griese werden aus Weizen viefach in modernen 
Mühlen hergestellt und bestehen aus ungleichmässigen, kömigen 
Bruchstücken der Weizenfrucht, die 0,3 — 1,5 mm gross sind; die 
feineren Sorten, die als Kindergries oder Griesfein in den Handel 
kommen, haben eine Grösse von 0,6 — 0,7 mm, sind daher auch 
gleichmässiger und fast vollständig weiss, während die gröberen 
Sollen gelb bis bräunlich aussehen. 

Die Spelzarten stehen dem Weizen am nächsten ; von denselben winl 
der Spelz oder Dinkel = Triticum spelta , der Emmer •= Triticum amylaceum oder 
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ilicoccum und das Einkorn = Triticum monucoccum vielfach auf schlechten Böden 
in Mitteleuropa und Frankreich angebaut. Zur Mehlgewinnung müssen die fest 
mit den Spelzen verwachsenen Kömer der Spelzarten erat auf eigenen Schäl- 
maschinen enthülst, d. h. ausgewalkt oder ausgegerbt werden, ehe sie wie der 
eigentliche Weizen verrtiahlen werden können; diese Mehle sind jedoch von 
untergeordneter Bedeutung, häufiger wird in Süddeutschland die aus dem ent- 
spelzten Dinkel gewonnene Stärke unter dem Namen „Kemenstärke" verwendet. 
Per zu Suppen verwendete „Grünkem" ist unreif gedörrter Si)elz. 

Die Roggenmehle sind gelblicher oder grüner als die 
Weizenmehle; die feinsten Sorten sehen auch reinweiss aus und 
werden als Extrafeinroggen Nr. und Weissroggen oder Haus- 
backen Nr. O/I bezeichnet; ausserdem unterscheidet man noch 
Mittelroggen Nr. 1, Schwer roggen und Kleie oder Futtermehl, also 
im ganzen nur 4 Mehlsorten, die nach dem einfacheren Verfahren 
der Flachmüllerei und der Halbhochmüllerei gewonnen werden 
können. 

Sehr grobe Roggenmehle werden in Norddeutschland und im 
Rheinlande mit einem ziemlichen Kleiegehalte dargestellt ; in nörd- 
lichen Gegenden, wo Weizen nicht mehr gedeiht, wird fast aus- 
schliesslich Roggen als Brotfrucht angebaut ; guter , schwerer 
Roggen ist schon an seinem glänzenden, vollen Korn zu erkennen, 
das einen Stich ins Grünliche besitzt; schwärzlich schimmernder 
Roggen ist weniger gut. 

Die chemische Zusammensetzung des Roggenmehles kommt 
derjenigen des Weizenmehles sehr nahe ; nur der Aschengehalt ist 
bedeutend höher und schwankt zwischen 1 — 27o je nach der Sorg- 
falt, die beim Mahlen des Roggens beobachtet wurde. Ueber die 
Verschiedenheit des Roggenklebers von dem des Weizens sei auf 
das Seite 196 Gesagte verwiesen. 

Das Hektolitergewicht guten Roggens beträgt wie bei Weizen 
ca. 73 kg. 

Gerstenmehl wird fast nur als Nebenprodukt der Graupen- 
müllerei (Rollgerstefabrikation) hergestellt, indem die dabei gewon- 
nenen kleineren Bruchstücke wie Griese und dergl. für sich ver- 
mählen werden; zuweilen werden jedoch die Früchte der nackten 
Gerste = Hordeum nudum auf Brotmehl ^) verarbeitet, aber meist 
auch nur in Verbindung mit anderen Mehlen hiezu benutzt; die 
Vermischung von Gerstenmehl unter Weizenmehl oder Roggenmehl 



*) In Sicilien, Schweden und Norwegen wird häufig aus (iersteninehl Brot 
gebacken. 

Soel, Nahrungg- und GenusAinittf;!. 14 
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geschieht oft in betrügerischer Absicht, wodurch die Backfähigkeit 
dieser Mehle sehr beeinträchtigt wird; denn Gerstenmehlteig steht 
nicht und liefert nur ein dichtes, schweres, leicht hart und brüchig 
werdendes Brot. Das Gerstenmehl fühlt sich sehr weich und fein 
an, ähnlich wie das Weizen- oder Roggenmehl, unter dem Mi- 
kroskope sind jedoch leicht die kleineren oder grösseren gefärbten 
Schalenteilchen zu erkennen ; in seiner chemischen Zusammensetzung 
weicht es wenig, abgesehen von dem Mangel an Kleber, von der 
des Weizenmehles ab. 

Ausser der genannten nackten Gerste = Hordeum nudum oder vulgare, die 
vierzeilig ist, kommt noch die sechszeüige Gerste = Hordeum hexastichou, die 
zweizeilige Gerste •= Hordeum distichon und die Pflaumengerste = Hordeum Zeocri- 
ton in Betracht ; die meiste Gerste wird jedoch nicht zur Mehlgewinnung, son- 
dern zur Bereitung von Malz angebaut. Der Hektoliter guter Gerate wiegt 
ca. 60 kg. 

Wichtigere Mahlprodukte der Gerste als das Mehl sind G r i e s e , 
Graupen, Grütze etc., bei deren Darstellung das Gerstenmehl, 
wie erwähnt, nur als Nebenprodukt erhalten wird; die anderen 
Abfallprodukte wie Kleie, Schrot, Graupenmehl finden als Futter- 
mittel Verwendung. 

Die Griese sind grosse, harte, abgerundete Gewebestiicke 
des Mehlkörpers, während die Grützen nur enthülste, d. h. ein- 
fach geschälte und gebrochene Früchte darstellen, die 2 — 3 mm 
gross sind. Die Graupen kommen in verschiedener Grösse in 
den Handel, entweder als grobe Graupen = einfach geschälte 
Gerste von 6 — 7 mm Länge und 3,5 mm Breite oder als Roll- 
gerstebezw. Gerstengraupen = geschälte und bis auf 1 — 2 mm 
abgeschliffene und abgerundete feine Gerstenkörner; letztere fuhren 
verschiedene Bezeichnungen wie Perlgraupen, Ulmergerstel, Schiffs- 
graupen etc. 

Hafermehl wird nur in wenigen Gegenden (Spessart, 
Schwarzwald) für sich und mit anderen Mehlen vermengt als 
Brotmehl verwendet, dagegen kommt es neuerdings vielfach als 
solches oder präparirt, d. h. durch Erhitzen löslich gemacht und 
auch in Vermischung mit anderen Mehlen, meist Leguminosen- 
mehlen, in den sog. Eraftmehlen und Kindemährmehlen (wie die 
von Knorr, W eibezahn, Hirschfeld etc.) vor. 

Für diese Zwecke wird von den zahlreichen Haferarten fast nur der ge- 
meine oder Rispenhafer = Avena sativa und der Fahnenhafer = Avena orientalis als 
Sommerfrucht angepflanzt. Der meiste Hafer dient als Futtermittel für Pfei-de. 
Das Gewicht eines Hektoliters Hafer schwankt zwischen 37 — 46 kg, da der 



Digitized by 



Google 



Hafennekl und Grütse. Maismehl. 211 

Gehalt der Spelzen, die meist wertlos sind, der Stiokstoffsubstanzen, welche aus 
leguminartigen Körpern und nicht aus Kleber bestehen, und auch des Stärke- 
mehls ein sehr wechselnder ist; auch der hohe Fettgehalt von ca. Q\ drückt 
das spec. Gewicht des Hafers herunter. 

Mehr als das Hafermehl, welches sich durch sein gelbliches 
bis rötlichbraunes Aussehen auszeichnet und sich trotz seines Ge- 
haltes an feineren und gröberen Schalenteilchen weich anfühlt, 
findet die Hafergrütze Verwendung; dieselbe stellt den ge- 
schälten, d. b. entspelzten und gebrochenen Hafer dar und dient 
nicht nur nach dem Abkochen mit Wasser zur Verdünnung der 
Eandermilch (Seite 132), sondern auch zur Ernährung Kranker in 
Form schleimiger Suppe. Ebenso wird der geschälte und mit 
Maschinen gequetschte Hafer unter dem Namen Quaeker Oats 
vielfach verwendet. Die bei dieser Herstellung und der Grützen- 
bereitung gewonnenen Abfälle, wie Haferhülsen, Kleien, Weiss- 
und Rotmehle dienen als Futtermittel. 

Die Hafergrütze ist 2 — 5 mm lang, an der Oberfläche gelb 
bis gelbrot, an den Bruchfläohen aber weiss ; Quaeker Oats ist ein 
amerikanisches Präparat und bekannt als „reine präparirte Hafer- 
speise", die 6 — 7 mm lange, eirunde, leicht zerbröckelnde Plätt- 
chen darstellt. Zur Zeit kommen im Handel ca. 15 verschiedene, 
patentirte Hafergrützen vor, die meist ausländischen und russi- 
schen Ursprungs sind. 

Maismehl stammt von den zahllosen Varietäten des Maises, 
wie sie in der heissen und der gemässigten Zone angebaut werden; 
in Deutschland wird in der Regel nur der gelbe grosse Mais an- 
gepflanzt, in südlichen Gegenden dagegen mehr der kleinkörnige 
sog. Cinquantino-Mais und in Amerika fast nur der Pferdezahn- 
mais, welcher grosse, flache, nahezu weisse Kömer besitzt. Die 
Zusammensetzung der Kömer verschiedener Maiskolben schwankt 
bei stickstofi'haltigen Stoffen zwischen 8 und 1^\^ bei stickstoff- 
freien Substanzen zwischen 78 und 86 ^|o, bei Fett zwischen 4 und 
6%, bei Asche zwischen 1 und l,8<^|o. Durch geeignete Körner- 
auswahl zur Saat soll es nach G. Hopkins möglich sein, Mais 
mit hohem oder niederem Gehalt an Protein, Fett und Stärke zu 
ziehen. Saatgut mit niedrigem Gehalt an Protein und Fett soll 
Ernten geben, welche viel Stärke, aber wenig Protein und Fett 
liefern und umgekehrt. Wegen der eigentümlichen Beschaffenheit 
der Maisfrucht ist das gewöhnliche Mahlverfahren zur Trennung 
der homartigen Hülle vom Mehlkörper hier nicht anwendbar ; des- 
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halb wird der Mais erst auf geriffelten Walzen geschrotet und 
in Gries verwandelt, während nur wenig zu Mehl weiterverarbeitet 
wird. Der Maisgries, auch Polenta genannt, kommt in mehre- 
ren Feinheitsgraden als gelbliches, mehr oder weniger grobkörni- 
ges Pulver im Handel vor, welches ein Gemisch der gelben Bruch- 
stücke des hornartigen und der weissen Teile des mehligen Nähr- 
gewebes ist; deshalb ist auch der Gries reich an Cellulose, die 
von der hornartigen Schale stammt. Der Fettgehalt des Keimes 
bedingt seine leichte Zersetzbarkeit , da das Fett durch Eanzig- 
werden leicht dem Verderben unterliegt. Derselbe Uebelstand tritt 
auch beim Maismehl auf, welches durch Zerstossen, Sieben und 
Beuteln in grosser Feinheit gewonnen wird, aber häufig noch eine 
gelbbraune Farbe besitzt und sich rauh und feinkörnig anfühlt. 
Neuere patentirte Mahlverfahren suchen dem Uebelstande, welchen 
der hohe Cellulose- und Fettgehalt des Maises mit sich bringt, 
abzuhelfen, so soll ein kleiner Zusatz von wässeriger, schwefliger 
Säure das Verderben des Fettes verhindern; namentlich aus Ame- 
rika wird viel Maismehl in den Handel gebracht. In Europa wird 
der Maisgries und das Maismehl hauptsächlich zu Speisen ver- 
wendet, so z. B. in Italien zu Polenta, in Tirol zu Plenten, in 
Südrussland und Rumänien zu Mamaliga, da solche Maispräparate 
wegen des hohen Stärkegehaltes sehr nahrhaft sind. Zu Brotbe- 
reitung kann das Maismehl in Verbindung mit Roggenmehl gut 
benutzt werden, in Amerika wird es sogar mit Weizenmehl ver- 
mischt als Kuchenmehl verwendet; nur aus Maismehl gebackenes 
Brot wird rasch hart und brüchig, auch die aus Mischungen von 
^lais- und Roggenmehl hergestellten Brote trocknen rasch aus und 
besitzen zudem noch die nachteilige Eigenschaft, dass sich bei 
längerer Aufbewahrung leicht auf ihrer Oberfläche Bakterien ent- 
wickeln, die beim Genüsse gefährlich werden bezw. die Pellagra, 
eine schwere Krankheit, hervorrufen können; deshalb fand das 
Maismehl trotz seines hohen Nährwertes und billigen Preises 
keine Verwendung in Militärbäckereien. 

Die Mahlprodukte des Maises trifft man im Handel haupt- 
sächlich unter den Bezeichnungen : Polentagriesmehl Nr. 1 und 2, 
Polentagries Nr. 1 und 2, Polentadunst Nr. la, Kukurutzmehl, 
Futterpolenta, Maizena, Zea etc. Letzterer ist nur geschälter und 
grobgeschroteter Pferdezahnmais , während der Maizena reines 
Maisstärkeraehl darstellt, wie überhaupt das Maismehl vorzugs- 
weise zur StUrkefabrikation (siehe diese) benutzt wird. Das sog. 
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Kukurutzmehl stellt ein rauhes, trockenes, gelbliches Pulver dar, 
das aus den Rückständen der Maisgriesfabrikation als Nebenpro- 
dukt gewonnen wird; deshalb ist es auch reich an Schalen- und 
Spelzenresten sowie an Fragmenten des fetten Keimlings. Maisgries 
findet als Surrogat bei der Herstellung obergäriger Biere vielfach 
Verwendung. 

Die chemische Zusammensetzung des Maismehles weicht von 
jener des Hafermehles bloss in Bezug auf den Aschengehalt, wel- 
cher um fast 1\ geringer ist, wesentlich ab. 

Reismehl wird nur selten zum Brotbacken verwendet, da es 
fast keinen Kleber enthält; meist wird der Reis ganz von der 
Fruchthaut, welche wenig Kleber in sich birgt, befreit und dann 
auf Reismehl oder richtiger Reisstärke (Poudre de riz) verarbeitet, 
welche ein weisses, körnig anzufühlendes Pulver ist und zu Mehl- 
speisen, Konditoreiwaren und dergl. vielfach benutzt wird; sie 
dient auch zur Verfälschung besserer Stärkesorten, als Zusatz zu 
Schokoladen, zu kosmetischen Zwecken, zur Appretur, zu Kleister 
etc.; hiezu ist sie wegen ihres hohen Gehaltes an stickstofifreien 
Substanzen sehr geeignet; denn sie enthält nach König 76,5 \ 
solcher Stoffe, 7,8 ^o stickstoffhaltige Substanzen, 13,1 \ Wasser, 
0,88 \ Fett, 0,6 \ Holzfaser und 1% Asche; die stickstoffhaltigen 
Stoffe bestehen aus fast reinem Eiweiss. Die kleberhaltige Frucht- 
haut wird in gemahlenen Zustande als Reisfuttermehl zu Vieh- 
futter verwendet. 

Der Reis Oryza sativa wird in allen wärmeren Ländern, 
besonders in Indien, Australien und Afrika in grossem Massstabe 
angebaut und bildet das Nahrungsmittel armer Leute, besonders 
in Süd- und Ostasien; es giebt verschiedene Sorten, wie der nord- 
amerikanische oder Karolina -Reis, der von Java, der ostindische, 
brasilianische, westindische, levantinische, ägyptische, italienische, 
spanische etc., von denen die erstgenannten die besten und teuersten 
Sorten sind. Diese werden in der Regel nur von ihren harten Hülsen, 
welche stark verkieselt sind und manchmal als Gewürzfälschungsmittel 
verwendet werden sollen, durch wiederholtes Behandeln in Schäl- 
maschinen befreit und durch mildes Reiben zwischen einem Draht- 
siebkonus und einer mit langbehaarten Schaffellen bekleideten 
Trommel polirt, d. h. mit einem milden Glänze versehen; meist 
wird auch noch der Keim abgeschliffen . Der so gewonnene geschälte 
und polirte Reis ist doppelt so lang als breit, spröde und durch- 
scheinend und wird als Koch- oder Tafelreis in den Handel ge- 
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bracht, am in Form von Suppen, Gremüse, Fadding etc. genossen 
za werden. Die dabei abfallenden Bruchstücke werden in manchen 
Ländern als Ersatz des Malzes in der Bierbrauerei benutzt oder 
auf Reisstärke verarbeitet. Die geringen Qualitäten des Reises werden 
gewöhnlich nicht polirt und abgeschliffen, sondern zur Stärke- 
fabrikation verwendet. 

Auch Hirsen- und Buohweizenmehl findet seltener Ver- 
wendung, dagegen mehr die geschälten Früchte. Die gemeine 
Hirse, Fanicum miliaceum, wird in der Kegel geschält und polirt 
und als Orütze oder Ories in Form von Brei genossen (Hirsebrei); 
in ungeschältem Zustande ist die Hirse haltbarer, weshalb sie 
als Schiffsproviant viel gebraucht wird. Die bei der Schälung 
abfallende Eleie soll manchmal als Fälschungsmittel für Gewürze- 
pulver dienen, in der Regel werden aber die Abfälle, besonders 
die beim Foliren gewonnenen als Futtermittel unter dem Namen 
Hirsekuchen verwendet. 

Die geschälte Hirse ist eiförmig, fast so breit als lang (ca. 
2 mm), während das Hirsemehl ein gelbgrttnliches, feinkörniges 
Fulver darstellt. 

„Goldhirse" wird eine Hirse genannt, die mit Curcuma und 
einem Teerfarbstoff gefärbt neuerdings hie und da im Handel 
auftaucht. 

Das Buchweizen- oder Heidenmehl ist ähnlich wie das Ro^en- 
mehl zusammengesetzt, enthält aber weniger stickstoffhaltige Sub- 
stanzen; in einigen Heide- und Moorgegenden Deutschlands wird 
es fast ausschliesslich zur Brotbereitung benutzt; es kommt daher 
auch in 2 Sorten, als besseres, rein weisses, feinkörniges Mehl 
und als grau weisses, feingriesiges Mehl in den Handel; letzteres 
enthält auch mehr Schalenteile. Das Buchweizenmehl ist mehr 
Dunst als Mehl; es enthält durchschnittlich 14\ Wasser, 9% 
stickstoffhaltige Substanzen, 72 \ stickstofffreie Substanzen, 2% 
Fett, 1\ Holzfaser, 1% Asche. Die beim Schälen der Frucht, 
dreikantige Nüsschen, abfallende Fruchtschale wird ebenfalls manch- 
mal zur Verfälschung von Gewürzepulver benutzt. 

Die Leguminosenmehle werden in der Regel durch Ver- 
mählen der gereinigten geschälten Früchte, wie diese meist im 
Handel vorkommen und zu Nahrungszwecken verkauft werden, 
gewonnen; nur die Bohnen werden oft auch mit den Schalen 
vermählen. Zur Brotbereitung sind diese Mehle nicht geeignet, 
doch werden sie, besonders bei schlechter Ernte der Halmfrüchte, 
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häufig dem Boggen- oder Weizenmehl beigemischt; mehr finden 
sieYerwendnngals wesentliche Bestandteile der sog. Nähr- und Kraft- 
mehle, in denen sie meistens mit Hafermehl vermischt sind; ausser- 
dem werden sie zur Bereitung von Konserven mit anderen- Mthlen, 
Fett, Suppenkräutem, Salz und Gewürzen vermengt und in Walzeo- 
oder Tafelform gepresst in den Handel gebracht. In ähnlicher 
Weise finden die Leguminosenmehle Verwendung zur Herstellung von 
Kraftsuppen, kondensirten Suppen mit Fleisch, Fleischlegumiiipaen 
oder Fleischgemüsetafeln. Diese Präparate müssen sehr vorsiohtig 
in trocknen Bäumen aufbewahrt werden, da sie leicht schimmelig, 
dumpfig und ranzig werden. 

Seit Herstellung derartiger Präparate wird das hiezu nötige 
Leguminosenmehl in einfacherer Weise gewonnen, indem man die 
gereinigten Hülsenfrüchte unter hohem Druck dämpft oder kocht 
und nach dem Dörren durch Vermählen vollständig zerkleinert. 
In neuester Zeit hat man hiezu eigene Kessel konstruirt, in denen 
die Leguminosen in ihrem eigenen Feuchtigkeitsgehalt gedämpft 
werden können, welcher dann abgeblasen wird, so dass sie durch 
das sofort erfolgende Trocknen und Abkühlen direkt aus den Kesseln 
zur Vermahlung gelangen können. 

Häufiger als im gemahlenen Zustande werden die Leguminosen 
als Zuthat zu Suppen und als Gemüse genossen; hiezu werden 
in der Begel die Früchte der Bohnen, Erbsen und Linsen nicht 
direkt verwendet, sondern erst nach der Entfernung der Schalen; aus 
p&lzischen und anderen deutschen Mühlen gelangen meist ganze ge- 
schälte Hülsenfrüchte in den Handel, während die mährischen Mühlen 
gebrochene Früchte liefern. Zur Entfernung der Schalen werden 
die Leguminosen vom gröberen Schmutze befreit und sortirt, dann 
in eine Waschmaschine gebracht, in welche von unten Wasser 
hineingelassen wird ; die spezifisch leichteren Samen, die meist an- 
gefressen oder sonst verdorben sind, können dadurch gleich entfernt 
werden, weil sie auf dem Wasser schwimmen und mit diesem 
weggeschwemmt werden, während die spezifisch schwereren und 
besseren Früchte unter Wasser bleiben und hier durch Bewegen 
desselben zugleich vollständig gewaschen werden. Nach dem Trocknen 
werden die so gereinigten und ausgelesenen Samen auf einem 
Schälgang durch Abreiben und Absieben so vollständig geschält, 
dass auch das Würzelchen und Knöspchen gleichzeitig mit der 
Samenschale ganz oder doch zum grossen Teile entfernt wird. Durch 
solche Bearbeitung werden die Leguminosen resorptionsfUhiger und 
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dadurch nahrhafter, da die unverdaulichen oder schwerverdau- 
lichen Teile entfernt sind. Diese bilden aber, besonders von Erbsen, 
noch ein sehr wertvolles Viehfutter, da sie Bruchstücke derselben 
enthalten. Die chemische Zusammensetzung der wichtigsten Legumi- 
nosen siehe Seite 200; die Mehle enthalten durchschnittlich 137© 
Wasser, 607© stickstofffreie Bestandteile, worunter über 17o *^ett, 
und 25^/^ stickstoffhaltige Substanzen; ausserdem noch bis 37o 
Aschenbestandteile. 

Neuerdings hat Th. Hall er auf die Herstellung leicht verdaulicher Legu- 
minosenmehle mit Hilfe von Papaiu ein Patent genommen; durch Behandlung 
des Leguminosenmehlteiges mit 2 7j"lo Papain soll die VerdauHchkeit desselben 
infolge des teilweisen, aber nicht bis zur Peptonbildung durchgeführten Abbaus 
der Eiweisskörper bedeutend erhöht werden. 



Mehlpräparate (Brot, Teigwaren etc.) 

Trotzdem das Brot als Hauptnahrungsmittel stets eine grosse 
Kolle in der Geschichte der Menschheit gespielt hat, blieb die 
Brotbereitung bezw. das Bäckergewerbe am längsten von den Fort- 
schritten der Kultur unberühii;. Kein geringerer als Lieb ig hat 
schon auf diese traurigen Erscheinungen im Bäckereibetrieb hin- 
gewiesen; in neuerer Zeit hat sich dann auch die moderne Techr 
nik der Brotbereitung bemächtigt und vor allem erreicht, dass die 
Maschine auch im Bäckergewerbe in ihre Rechte tritt und da- 
durch die Menschenhand, welche bisher das wesentlichste Werk- 
zeug beim Backprozesse war, nur noch die Maschine bedient und 
reinigt, aber das zu bereitende Brot wenig oder gar nicht mehr 
berührt. Leider ist jedoch die maschinelle Brotbereitung noch 
nicht überall eingeführt, trotzdem dies gerade beim Bäckergewerbe 
von grösster Wichtigkeit ist, und der bisher übliche Kleinbetrieb 
muss immer noch den grössten Teil des Brotbedarfes decken. Die 
folgende Schildeiung nach Arnold zeigt am besten die Vorteile 
des fabrikmässigen tirossbetriebes im Gegensatze zum Kleinbetrieb, 
weshalb dieselbe auszugsweise hier angeführt werden soll: 

Einen handwerksmässigcu Norinalbetrieb stellt am besten eine Bäckerei 
mit drei Arbeitskj-äften , dem sogen. Schiesser, Mischer und Postler dar; die 
Arbeit beginnt abends gegen 8 Uhr und dauert bis zum andern Morgen 10 oder 
12 Uhr; einige Stunden vorher muss aber schon der sog. Vorteig, eine Mischung 
von Mehl, Wasser bezw. Milcli und Hefe angemacht werden; letztere bewirkt 
eine lebhafte Gürung. Nach Beendigung der ersten Gärung beginnt die Arbeit 
mit dem Vermengen des Vorteiges mit Mehl, welches Gemisch 10—15 Minuten 
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von einem kräftigen Arbeiter geknetet werden muss and dann in Tücher ein- 
geschlagen über eine Stunde ruhig liegen gelassen wird, um eine zweite Gärung 
durchzumachen; hierauf wird der Teig geteilt, in Formen gebracht und zur 
dritten Gärung auf die Gare gelegt. 

Da das Teilen mit der Hand sehr zeitraubend ist, hat sich in vielen Bäcke- 
reien neuerdings eine sogen. Teigteilmaschine rasch eingebürgert, welche schnell 
und mit absoluter Regelmässigkeit arbeitet, wie es durch Handarbeit nie erreicht 
werden kann. Diese Arbeiten sind vom Mischer und Postler in der Backstube 
zu verrichten. 

Die Teigstücke, die nach Schluss der (Hrung noch für kurze Zeit an einen 
kühlen Platz gebracht waren , werden dami vom Schiesser auf lange schmale 
Bretter oder Schüsseln gelegt und in den stark erhitzten Ofen eingeschossen; 
letzterer muss 4 — 6 Stunden vorher gereinigt und angebrannt worden sein. 

Weissbrot ist nach 20 — 80 Minuten vollständig ausgebacken und wird noch 
frisch mit Wasser bestrichen; hiemit ist die Umwandlung des Weizenmehles in 
Weissbrot beendet Schwarzbrot wird auf ähnliche Weise hergestellt, nur be- 
ginnt die Teigbereitung einige Stunden später, statt Weizenmehl wird Roggen- 
mehl, statt Hefe Sauerteig als Ferment verwendet und die Backzeit dauert 
wegen des meist grösseren Umfanges des Schwarzbrotes entsprechend (3— 4 mal 
so lange) länger als beim Weissbrot. 

Während bei diesem Kleinbetriebe die Arbeitsräume meist nur aus drei 
oder vier getrennten Gewölben (Raum zur Aufbewahrung des Mehles, ein 
zweiter zur Teigbereitung und Gärung, die sogen. Backstube, ein dritter für 
den Ofen, imd noch ein vierter Raum zur Abkühlung und Aufbewahrung des 
fertigen Brotes) unter der Erde bestehen, machen die stattlichen Gebäude des 
Grossbetriebes durch ihre hohen Schornsteine etc. schon von aussen den Ein«- 
druck einer fabrikmässigen Anlage. 

Fast die ganze Thätigkeit für die Brotfabrikation entwickelt sich in einem 
grossen, zu ebener Erde gelegenen Saal, dem sogen. Backraum; in der Mitte 
desselben befinden sich die Mehlbehälter, in welche durch einen Mehlreinigungs- 
cylinder mit mechanischem Betrieb das Mehl vom Mehlboden herabbefördert 
und gesiebt wird. Aus dem Mehlbehälter wird zum Zwecke der Teigbereitung 
ein bestimmtes Quantum Mehl in eine Knetmaschine geschüttet imd mit den 
nötigen Zuthaten versehen; diese Knetmaschine, deren mehrere (für Schwarz- 
und Weissbrot) an der einen Wand des Saales aufgestellt sind und gleichzeitig 
arbeiten können, bestehen aus einem beweglichen metallenen Trog, in welchem ein 
durch Riemen mit der Dampfmaschine in Verbindung gesetztes Rührwerk angebracht 
ist; letzteres besteht aus vier sensenförmigen Schaufeln und bearbeitet, sobald 
die Transmission eingestellt ist, den Teig in intensiver Weise ; nach etwa 'l^ Stunde 
ist das Kneten beendigt, der bewegliche Trog wird umgestülpt, der Teig in 
Karren entleert und zum Aufmachen an bereit gestellte Tische gefahren. Das 
Aufarbeiten des Teiges, sowie die Gärung (auf eigens angebrachten Gestellen) 
geht in der herkömmlichen Weise vor sich. Das Beschicken der Oefen, von 
denen ebenfalls mehrere an einer anderen Wand des Saales mit Dampfheizungs- 
system angebracht sind, wird durch eine höchst sinnreiche Vorrichtung in 
rascher Weise bewerkstelligt; eine auf ungefähr meterhohen Schienen ruhende, 
der Grösse des Ofengrundes entsprechende Platte wird mit den Teigwaren be- 
legt und in den Ofen hineingeschoben. Während des Backens wird das Brot 
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einmal oder öfter ausgefahren und in seiner Lage gewechselt, da nicht der gaase 
Ofen gieichmässig stark erhitzt ist. 

Vom Ofen gelangt das Brot in das an den Backraum anstossende Brot- 
magazin, wo die frisch gebackenen Wecken abgekühlt, gezählt und für den 
Transport in Säcke verpackt werden. 

Ausser den bereits genannten Räumlichkeiten (Backraum, Mehlboden, 
Magazin) der Fabrik sind noch das Oomptoir, der 8chürraum, das Maschinen- 
haus und die Stallungen und B<emi8en zu nennen. Der Schürraum ist m^st ein 
langer schmaler Raum an der Seite, an welcher sich die Oefen befiaden; 
letztere sind nach indirektem Feuerungssystem gebaut und werden nic^t von 
vom, sondern von hinten geheizt. Das Masohinenhaus schliesst sich unmittelbar 
an den Schürraum an ; eine Dampfmaschine versorgt den Arbeitssaal mit mecha- 
nischer Kraft, während eine zweite die Kraft für die elektrische Beleuchtungs- 
anlage liefert« 

Der Hauptvorzug der fabrikmässigen Brotbereitung liegt in der Einführung 
der Knetmaschinen, welche nicht nur den anstrengendsten Teil der Brotarbeit 
den Menschen abnehmen, sondern auch die beste Garantie für reinliche Brot- 
bereitung bieten; immerhin geschieht das Füllen der Knetmaschinen, das Auf- 
machen des Teiges, das Aufsetzen der Teigstücke auf die Gare und das Belegen 
der Ofenbleche noch ausschliesslich mit der Hand, so dass also die Brot&bri- 
kation immer noch verbesserungsbedürftig ist. In dieser Beziehung bildet das 
von dem englischen Arzte Dauglish erfundene, aber in Deutschland leider 
noch wenig verbreitete Backverfahren einen wichtigen Fortschritt. Dasselbe 
beruht auf einer neuen Art des G^ärungsprozesses. Während nach dem alten Ver- 
fahren die Kohlensaure, welche die Lockerung des Brotes bewirkt, durch die 
dem Mehle zugesetzten Fermente im Teige sdbst erzeugt wird, stellt Dauglish 
die Kohlensäure aus kohlensaurem Kalk mit Salzsäure oder Schwefelsäure in 
«inem Kupfercylinder dar und leitet sie durch ein mit einem Hahne verschliess- 
bares Rohr in ein kugelförmiges Mischgefäss, wo sie mit Wasser vermischt 
unter Druck dem Mehle beigemengt wird; die Aufhebung des Druckes reicht 
hin, die Ausdehnung des kohlensauren Gases und damit die Lockerung des 
Brotes zu bewirken; hiebei mischt, knetet, lockert und teilt ein einziger Apparat 
deu Teig und die Verwandlung des Mehles in Brot geht vor sich, ohne dass die 
Hand des Arbeiters mit dem Teig in Berührung kommt. Neben der Reinlich- 
keit und Schnelligkeit (sämtliche Operationen verlaufen in 1 '|, Stunde) hat 
dieses Verfahren noch den Vorteil, nicht von der Lufttemperatur und der Be- 
schaffenheit der Hefe abhängig zu sein, sondern stets ein Produkt von gleich 
vorzüglicher Güte und grösserer Ausbeute zu liefern. 

In Deutschland hat aber diese englische Methode keinen Eingang ge- 
funden; auch in England selbst soll sie nur wenig im Gebrauche sein. 

Da die fabrikraässige Brotbereitung nur in Grossstädten teil- 
weise eingeführt ist, müssen die Behörden den Bäckereibetrieb 
scharf in den Augen behalten; es sind daher auch verschiedene 
Verordnungen erlassen worden, welche sich mit dem Gesund- 
heitszustand und den Arbeitszeiten der Bäcker befassen. Beispiels- 
weise darf in Stuttgart kein Bäcker einen Gehilfen neu einstellen, 
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der nicht vorher ärztlich untersucht und für gesund (und besonders 
frei von Hautkrankheiten) erklärt wurde. Die Backräume müssen 
eine bestimmte Grösse haben, die Schlafräume der Gehilfen rein 
gehalten werden etc. 

Die Preise des zum Verkauf kommenden Brotes sind in den 
Schaufenstern in deutlicher Schrift nach dem Gewicht des Brotes 
kenntlich zu machen. In Württemberg ist vom Ministerium des 
Innern betr. die polizeiliche Aufsicht über den Verkehr mit Brot 
am 16 Januar 1877 folgender Erlass erschienen, der gegenwärtig 
noch Geltung hat, weshalb er als Beispiel ( — in den anderen 
Bundesstaaten bestehen ähnliche Bestimmungen — ) hier angeführt 
werden soll; er lautet: 

„Gut ausgebackenes Brot darf keine zu grosse Menge Wasser enhalten. 
Auf den Grund des Gutachtens von Sachverständigen wird fetsgesetzt, dass die 
Krume (die inneren weichen Teile) von gut ausgebackenem und voUständig 
erkaltetem weissem Brot nicht über 45 ^1^, von schwarzem Brot nicht über 48 "j^ 
Wasser enthalten darf." 

Auch diese Bestimmung ist nunmehr gemäss Art. 57, Abs. 2 des Polizei- 
Stra^esetzes vom 27. Dezember 1871 als landespoiizeiliche Vorschrift ausser 
Wirksamkeit getreten. Wie aber die §§ 73 und 74 der B^ichsgewerbeordnung 
den Ortspolizeibehörden die Befugnia einräumen, die Bäcker und Verkäufer von 
Backwaren zum Anschlag der Preise und des Gewichts der Backwaren und zur 
Bereitstellung von Wagen und Gewichten zum Nachwägen der verkauften Back- 
waren zu verpflichten, so ist denselben durch Art. 29, Abs. 2 und Art. 51 des 
Polizei-Strafgesetzes auch die Möglichkeit geboten, mittels ort^olizeilicher 
Vorschriften den Verkauf von nicht vollständig ausgebackenem und zu stari^ 
wasserhaltigem Brot unter Androhung von Strafe auf Grund des Art. 29 des 
Polizei-Strafgesetzes zu verbieten und in diese Vorschrift die als allgemein landes- 
polizeiliche Vorschrift ausser Kraft getretene Festsetzung des höchsten zulässigen 
Wassergehaltes des Brotes aufzunehmen. 

Die Oberilmter werden hierauf mit dem Auftrag hingewiesen, bei allen 
sich darbietenden Gelegenheiten, insbesondere bei den Ruggerichten darauf 
hinzuwirken , dass die Ortspolizeibehörden , namentlich die der grösseren Orte, 
von den ihnen nach §§ 73 und 74 der Reichs-Gewerbeordnung und Art. 29 und 
51 des Polizei-Strafgesetzes eingeräumten Befugnissen Gebrauch machen und sich 
die Kontrolle des Vollzugs, insbesondere auch die Prüfung der Qualität des 
Brotes angelegen sein lassen. 

Schliesslich wird noch darauf aufmerksam gemacht, dass zwar Vorschriften 
im Sinne der §§ 73 und 74 der Reichs-Gewerbeordnung nur von den Orts- 
polizeibehördeu erlassen werden können, dass dagegen im übrigen, insbesondere 
bezüglich der Qualität des Brotes, der Erlass bezirkspolizeilicher Vorschriften 
sowohl statthaft als unter Umständen zweckmässig ist. 

Bei der Brotbereitung, sowohl im handwerks- als auch im 
fabrikmässigen Betriebe , gehen verschiedene chemische und 
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physikalische Veränderungen des dazu dienenden Materials 
vor sich, die etwas eingehender betrachtet zu werden verdienen. 
Durch chemische Prozesse bei der Gärung des Teiges wird das 
Mehl nicht nur bis zu einem gewissen Grade verändert, um als 
Nahrungsmittel gebraucht werden zu können, sondern es erhält 
auch das hiezu nötige, lockere, schwammartige Gefüge. Diese 
Gärung wird in der Eegel durch Hefe hei*vorgerufen, wozu früher 
fast ausschliesslich die Brauereihefe nach entsprechender Reinigung 
und Entfernung der anhaftenden Bitterstoffe benutzt wurde ; heutzutage 
wird fast nur noch die von eigenen Fabriken in den Handel ge* 
brachte sog. Presshefe ^) verwendet, welche ebenfalls zum grössten 
Teile aus derselben Art von Sprosspilzen (Saccharomyces cerevisiae) 
besteht, die auch die Gärung der obergärigen Biere und der Brannt- 
weinmaische hervorrufen. Diese Hefe wird deshalb der gewöhn- 
lichen Bierhefe vorgezogen, weil sie sich besser mit dem Kleber 
des Mehles verbindet und dadurch der Teich fester und elastischer 
wird, 80 dass der Gärungsprozess langsamer verläuft. 

Da die Hefepüze in dem Teige wegen der Gegenwart stickstoffhaltiger 
and stickstofffreier Substanzen und der Mineralstoffe einen guten Nährboden 
vorfinden, vermehren sie sich sehr rasch, so dass es möglich ist, mit wenig Hefe 
viel Teig in Gärung zu versetzen; die Bäcker bereiten daher für die Schwarz- 
brotbereitung aus wenig Hefe und Mehl den sogen. Vorteig, auch Sauerteig 
genannt, der am nächsten Tage zur Herstellung des Brotteiges verwendet wird. 
Ein Teil desselben wird immer wieder zurückbehalten, mit einer kleinen Menge 
Mehl von neuem vermischt und bei geeigneter Temperatur aufbewahrt; auf 
diese Weise halten sich «lie Bäcker stets die nötige Menge Sauerteig vorrätig, 
so dass sie nicht so oft mit Hefe einen neuen Vorteig bereiten müssen. Der- 
selbe muss jedoch gut aufbewahrt werden, damit keine anderen Organismen aus 
der Luft in denselben gelangen, wodurch leicht Milch- oder Buttersäure- und 
sogar Essigsäuregärung hervorgerufen wird und dann in dem Teige ein saurer 
Geruch und Geschmack entsteht; je länger die Gärung dauert, um so mehr 
Säuren bilden sich. 

Auch der Aufbewahrung der Hefe selbst ist grosse Sorgfalt zu widmen, 
damit sie nicht in Fäulnis übergeht und unbrauchbar wird. Man bewahrt sie 
am besten an einem kühlen, luftigen OHe auf; im Sommer bestreut man sie 
vorteilhaft mit gepulvertem Zucker, wodurch eine schützende Hülle von Sirup 
entsteht; auch Uebergiessen mit etwas Glycerin wird empfohlen. 



*) Nach B. Fischer wird im Handel miter „Doppelhefe" eine von Kar- 
toffelstärke freie Presshefe, unter „Presshefe" schlechthin oder „Getreidepress- 
hefe" eine mit gleichen Teilen Stärkemehl vermischte Hefe verstanden. Dieser 
Zusatz soll lediglich den Zweck haben, den Käufer in den Glauben zu ver- 
setzen, dass er für sein Geld mehr Hefe erhalte; s(»lche Vei-fälschungen sollten 
bestraft und nicht geduldet werden. 



Digitized by 



Google 



Brotbereitung. 221 

Da beim Anrühren des Teiges mit Wasser ein Teil des Stärke- 
mehls duroh die vorhandenen Fermente (wie das Cerealin) in 
Dextrin und Zucker (spez. Maltose) übergeht, entsteht beim Ver- 
mischen des Teiges mit dem Sauerteig durch die in letzterem 
thätigen Sprosspilze eine Gärung, durch welche der Zucker in 
Alkohol und Kohlensäure (neben sehr wenig Glycerin, Bernstein- 
säure etc.) gespalten wird. Dieser Vorgang verläuft am besten 
bei einer Temperatur von 30 — 35®, so dass der Alkohol noch im 
Teige verbleibt und sich erst bei der Wärme des Backofens ver- 
flüchtigt; hiebei sucht auch die Kohlensäure zu entweichen, wird 
aber grösstenteils durch die vom Kleber bedingte elastische Be- 
schaffenheit des Teiges zurückgehalten und veranlasst durch ihre 
bei der hohen Temperatur stattfindende Ausdehnung die Lockerung 
und schwammartige Beschaffenheit des Brotes; auch das Entweichen 
des Alkohols und des Wassers trägt hiezu bei. 

Da die Gärung wegen der stets in der Luft befindlichen Mikro- 
organismen nicht ausschliesslich in der angegebenen Weise ver- 
läuft, sondern stets auch Milch- und Essigsäuregärung im Teige 
stattfindet, wirken die so entstandenen Säuren lösend auf den 
Kleber ein, wodurch sich derselbe zersetzt und das Brot etwas 
braun färbt; doch ist dies nur eine Nebenerscheinung, die dunkle 
Farbe der Brote rührt häufiger von Verunreinigungen des dazu 
benutzten Materiales her. 

Bei der Backofenhitze, die je nach dem herzustellenden Ge- 
bäck zwischen 160—300® schwankt, entsteht nicht nur die Locke- 
rung des Teiges durch die Kohlensäure , Alkohol und Wasser, 
sondern gehen noch andere wichtige Prozesse vor sich, welche dem 
Brote seine Verdauliclikeit und seinen Wohlgeschmack verleihen. 
Die Stürkekörner quellen auf, binden Wasser und gehen in Kleister 
über, die Gärung wird unterbrochen und das Brot dehnt sich so- 
weit aus, als es die äussere elastische Schicht gestattet; dieselbe 
wird vor dem Einbringen der Brote in den heissen Ofen mit Wasser 
bestrichen, wodurch das Aufspringen vermieden werden soll; tritt 
dies dennoch ein, wie es bei zu lockerer Bereitung des Teiges leicht 
vorkommt, können Kohlensäure, Luft, Alkohol, Wasser vollständig 
austreten und der Teig fällt zu einer festen Masse zusammen. 

Die Gegenwart des Wassers beziehungsweise der Wasser- 
dämpfe ist von grosser Bedeutung beim Backprozess; denn nicht 
nur bei der Verkleisterung wird dasselbe gebunden und bleibt 
in dem Brote, auch wenn es altbacken ist, sondern es dient auch 
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zur Erzeugung des festen Brotüberzuges , der Binde oder Kruste; 
denn die an der Brotoberfläche sich befindende Stärke geht bei 
ca, 200® durch die Gegenwart des Wassers in Dextrin über, wo- 
durch die feste, gelbe bis braune Schicht entsteht, die vollständig 
dunkel bezw. verkohlen würde, wenn der Bäcker nicht das halb- 
auBgebackene Brot von Zeit zu Zeit aus dem Ofen nehmen und 
wieder mit Wasser bestreichen würde ; auf diese Weise wird auch 
das schon vorhandene Dextrin vorübergehend gelöst und gleich- 
massig auf der Brotoberfläche verteilt. Die Dextrinirung der Stärke 
wird dadurch bei der hohen Temperatur möglichst vollendet und 
es bilden sich die bekannten wohlriechenden und schmackhaften 
Bitterstofl^e der Kruste, Röstbitter oder Assamar genannt, die auf 
den Organismus eine belebende und erfrischende Wirkung wie 
Kafiee oder Thee ausüben sollen. Jedenfalls müssen im Backofen 
stets genügend Wasserdämpfe vorhanden sein, weshalb derselbe 
vor dem Anheizen mit einem nassen Tuche ausgerieben wird; für 
den ganzen Verlauf des Backprozesses ist die Feuchtigkeit sehr 
wichtig, da dieselbe auch den Broten besser die Wärme zuführt, 
eine gleichmässigere Braunfärbung der Brote erzeugt und verhindert, 
dass das im Brot vorhandene Wasser vollständig entweicht; denn 
die mit Feuchtigkeit gesättigte Luft des geschlossenen Backofens 
nimmt keine weitere Feuchtigkeit mehr auf, so dass das im Brote 
enthaltene Wasser in demselben teilweise verbleibt und durch 
seine Ausdehnung auch zur Lockerung des Brotes beiträgt. 

Die Temperatur des Backofens darf jedoch beim Beginn 
des Brotbackens auch nicht zu hoch sein; denn allzu rasche Aus- 
dehnung der Gase veranlasst das Springen der äusseren Brot- 
sohichten, so dass dieselben Nachteile entstehen, wie bei zu niederer 
Backofentemperatur, bei welcher sich keine schützende Decke 
bilden kann und der Teig zusammenfallen muss. Die Bäcker haben 
meist eine besondere XJebung im Erkennen der richtigen Tempe- 
ratur, indem sie schon durch einfaches Hineinhalten der Hand in 
den erwärmten Ofen bestimmen können, ob derselbe die für das 
betr. Brot nötige Hitze besitzt; andernfalls benutzen sie etwas 
Mehl oder Papier, das im entsprechend geheizten Ofen rasch ver- 
kohlen muss; nur in gut eingerichteten Bäckereien sind Pyrometer 
zur Ermittlung der Temperatur im Gebrauch. Zur gewöhnlichen Brot- 
bereitung soll die Temperatur im Ofen 250 — 300® betragen, wodurch 
sich auch das Innere des Brotteiges rasch auf 100® erwärmt und 
wegen des Wassergehaltes nicht viel diese Temperatur übersteigt. 
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Ee bleibt somit stets ein gewisser Gehalt an Wasser in dem Brote zurück 
und auch dann noch, wenn dasselbe altbacken geworden ist; in solchem Brot« 
ist das Wasser nur in stärkerer Bindung mit dem Stärkemehl und dem Kleber 
des Brotes enthalten und zwar sowohl in der Rinde als in der Krume; denn 
erstere wird weich und elastisch, letztere hart und bröckelig. Dieser Zustand 
kann durch einfaches rasches Erhitzen der altbackenen Brote auf 80 — 90*^ wieder 
aufgehoben werden, jedoch nur so oft, als der Wassergehalt der Brote nicht 
unter 80 ^|^ gesunken ist; ist dies der Fall, dann trocknen die Brote durch Er- 
wärmen so weit aus , dass sie schliesslich ihren ganzen Gehalt an Wasser ab- 
geben. Durch Einlegen solcher Brote in Wasser und nachheriges Erwärmen 
können sie wieder anscheinend frisch erhalten werden. 

Derartige Manipulationen werden von Bäckern nicht selten vorgenommen, 
besonders um altbackene Semmel als frische verkaufen zu können, zumal kleinere 
Brote rascher austrocknen als grössere. 

Das Wasser ist demnach ein wichtiger Faktor hei der Brot- 
bereitung, weshalb auch auf die Qualität desselben Rücksicht ge- 
nommen werden muss; es muss frei von Fäulniskeimen sein, da 
diese bei der Backtemperatur im Innern des Brotes selten vollständig 
unschädlich gemacht werden und daher leicht gesundheitsschädlich 
wirken können. Für die Brotbereitung selbst hat sich hartes Wasser 
geeigneter erwiesen als weiches Wasser, denn die darin enthaltenen 
Salze sollen den Kleber zäher und elastischer machen und dadurch 
das sog. „Fliessen" oder „Laufen" des Teiges verhindern; auch 
sollen diese Salze zur Neutralisation der bei der Gärung in Neben- 
reaktionen auftretenden Säuren sehr vorteilhaft sein, da diese 
Säuren dann nicht ungünstig auf den Kleber einwirken können. 
Im allgemeinen wird man am besten gutes, reines, klares Brunnen- 
wasser in der Bäckerei verwenden. 

Wie auf das Wasser, so muss auch auf die Güte der Milch, 
die zur Semmel- und manchmal auch zur Brotbereitung dient, 
Rücksicht genommen werden. Im Sommer konserviren die Bäcker 
ihre Milch gewöhnlich mit etwas doppeltkohlensaurem Natron, wo- 
gegen nichts einzuwenden ist. 

Ein sehr einfaches Mittel benutzen viele Bäcker zur Erkennung der Rein- 
heit ihrer Milch: eine gut polirte Stricknadel wird in die verdächtige Milch 
senkrecht eingetaucht und sogleich wieder herausgezogen; war die Milch nicht 
gewässert, so bleibt an der Nadel etwas Milch hängen; sind ihr aber auch nur 
geringe Mengen Wasser zugesetzt, so bleibt an der Nadel kein Tropfen hängen 
und letztere erscheint beim Herausnehmen aus der Milch ganz rein. 

Wegen der Verluste, die durch die Gärung an Mehl bezw. 
Bestandteilen desselben entstehen, hat man schon öfter versucht 
die Gärung ganz zu umgehen und die Lockerung des Brotes auf 
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andere Weise zu erreichen, denn durch die Bildung der Kohlen- 
säure und des Alkohols aus dem Zucker, der ja aus dem Stärke- 
mehl entsteht, treten Verluste von 1 — 37o auf, die bei grösseren 
Bäckereien schon in Betracht gezogen werden müssen. Durch die 
Verwendung von Backpulver suchte man diesem Uebelstande 
abzuhelfen, doch haben sich dieselben nur in wärmeren Gegenden 
einführen können, da einerseits die Bäcker lieber mit Hefe bezw. 
Sauerteig arbeiten, andererseits das mittels Backpulver hergestellte 
Gebäck bei längerem Gebrauche Blähungen und Magenverstopfung 
hervorrufen soll und in den Euf der schweren Verdaulichkeit kam. 
Man hat daher die Backpulver in einer Weise herzustellen ver- 
sucht , dass diese nachteiligen Nebenwirkungen nicht auftreten 
können ; ausser Soda wurde vor allem doppeltkohlensaures Natron 
empfohlen , welches teilweise durch Salzsäure in unschädliches 
Kochsalz, das ohnehin dem Teige zugesetzt wird und daher leicht 
in Anrechnung gebracht werden kann, und freie Kohlensäure zer- 
legt werden sollte ; letztere bewirkt dann dieselben Erscheinungen 
wie die durch Gärung entstandene Kohlensäure und ihre Entwick- 
lung hört auch nach dem Verbrauche der Salzsäure noch nicht 
ganz auf, da weniger von dieser als von doppeltkohlensaurem 
Natron zur Verwendung kommt, welches dann bei der Backofen- 
hitze nochmals Kohlensäure abgiebt und in Soda übergeht. Diese 
Methode der künstlichen Kohlensäuregewinnung hat den Nachteil, 
dass mit Salzsäure nicht jedermann leicht arbeiten kann und die- 
selbe auch nicht immer in genügender Eeinheit im Handel vor- 
kommt, sondern häufig arsenhaltig ist. Deshalb findet meistens, 
besonders aber in der Conditorei das kohlensaure Ammonium als 
Triebmittel Verwendung, da sich dasselbe bei höherer Tempe- 
ratur unter Zerfall in Kohlensäure, Wasser und Ammoniak ohne 
Rückstand verflüchtigt; zur Brotbereitung ist aber auch diese 
chemische Verbindung nicht geeignet, da hiezu soviel in Anwen- 
dung kommen müsste, dass dem Brote ein unangenehmer Ammo- 
niakgeruch anhaften bleibt. 

Man hat daher Mischungen von doppeltkohlensaurem Natron 
mit Weinsäure und von kohlensaurem Kalk mit Weinstein vorge- 
schlagen; die erstere Mischung hat aber den Nachteil, dass das 
entstehende weinsaure Natron dem Brote einen faden, unange- 
nehmen Geschmack verleiht, während die zuletzt genannte Mischung 
wegen der Schwerlöslichkeit des kohlensauren Kalkes die Kohlen- 
säure nur zu langsam entwickelt. Lieb ig, der sich für den 
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Bäckereibetrieb sehr interessirt hat, schlug vor, doppeltkohlen- 
saures Natron in Verbindung mit saurem phosphorsaurem Calcium 
zu verwenden; auf diese Weise hoflFte er, dem Organismus auch 
die Phosphorsäure zuführen zu können, welche bei der Vermahlung 
des Getreides in die Kleie gelangt und so für die Ernährung ver- 
loren geht. Doch auch dieses Backpulver, das getrennt als „Al- 
kalipulver" und als „Säurepulver" in den Handel kam, Hess sich 
in Deutschland nicht einführen, woran sowohl die Bäcker Schuld 
sind, die bei den in Deutschland herrschenden Temperaturverhält- 
nissen leicht mit Hefe oder Sauerteig das ganze Jahr hindurch 
ein gutes Brot herstellen können, als auch das Publikum, welches 
gegen die Verwendung chemischer Mittel in der Nahrungsmittel- 
bereitung stets ein Vorurteil hat. Es werden daher nur die Misch- 
ungen von doppeltkohlensaurem Natron und Weinstein zur Be- 
reitung sog. Gesundheitskuchen häufig verwendet, dagegen fast nie 
bei der Brotbereitung; in der Lebkuchenfabrikation wird in der 
Regel mit kohlensaurem Kalium gelockert, da dieser Teig wegen 
seines hohen Zuckergehaltes nicht in alkoholische Gärung über- 
gehen kann; zugleich dient hier dieses kohlensaure Kalium auch 
als Neutralisationsmittel organischer Säuren , die bei längerem 
Liegen des Teiges und der fertigen Lebkuchen durch Fermente 
entstehen. 

Andere künstliche Lockerungsmittel sind noch das 
Eiweiss, welches in geschlagenem Zustande als „Schnee" hiezu 
verwendet wird , ferner Fett und alkoholhaltige Getränke wie 
Arrak, Rum, Cognac; diese werden aber nicht bei der Brotbereitung, 
sondern nur in der Feinbäckerei und Konditorei benutzt; der Al- 
kohol wirkt dabei wie der durch Gärung entstandene Alkohol 
beim Brotbacken, und das Fett, das für Butterteig und dergl. ge- 
braucht wird , verhindert besser das Entweichen des Wasser- 
dampfes. 

Lnmerhin lässt sich nicht leugnen, dass die Verwendung der 
Backpulver oder der künstlichen Kohlensäure, wie sie der eng- 
lische Ajzt Dauglish vorgeschlagen hat, als ein grosser Fort- 
schritt in dem Bäckereigewerbe zu betrachten wäre; denn durch 
dieselben wird stets ein gleichmässigeres Produkt erhalten, als es 
durch Sauerteig möglich ist, und das Gerealin kann nicht ungünstig 
auf den Kleber einwirken. 

Wie das Wasser, die Milch und die Lockerungsmittel (Hefe, 
Backpulver etc.) von grösster Reinheit sein müssen, so ist dies 

Seel, Nabmnga- und GenossmUtel. 15 
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selbstverständlich auch von dem Mehle, dem Hauptbestandteil 
des zur Brotbereitung dienenden Ausgangsmaterials zu verlangen ; 
die verschiedenen Arten und Qualitäten desselben sind bereit» 
fiüher ausführlich behandelt ; in der Regel wird für die Herstellung 
feinerer Brote, wie Weissbrot, Semmeln etc. , nur das Weizenmehl 
verwendet, während das Schwarzbrot entweder aus Soggenmehl 
allein oder aus einem Gemisch von Weizen- und Eoggenmehl ge- 
backen wird. Verdorbenes Mehl soll nie benutzt werden, was 
aber nicht immer streng kontroUirt werden kann. In England, 
aber auch bei uns in Deutschland werden häufig mindere und so- 
gar verdorbene Mehle mit kleinen Mengen Alaun oder Kupfer- 
vitriol (früher auch Zinkvitriol) vermischt, um diese Mehle 
wieder backfähig zu machen bezw. die Backfähigkeit derselben 
zu erhöhen und möglichst viel Wasser in das Brot zur Vermehrung 
des Gewichtes zu binden ; denn diese Metallsalze wirken in kleinen 
Mengen günstig auf das Mehl bezw. auf das darin enthaltene 
Cerealin, welches dadurch unlöslich wird und auf den Teig nicht 
nachteilig einwirken kann; denn das Cerealin veranlasst oft das 
Fliessen oder Laufen des Teiges, was durch Zusatz von etwas 
Kochsalz schon verhindert werden kann, so dass das Beimischen 
von Alaun oder Kupfer- und Zinkvitriol nicht nötig ist; diese 
Metallsalze wirken nur nachteilig auf die Güte des Brotes, indem 
sie auch mit den Eiweisskörpem unlösliche Verbindungen eingehen 
und besonders in etwas grösserer Menge die Entwicklung der 
Hefezellen hemmen, so dass das Brot nur wenig gelockert und 
schlecht wird. Jedenfalls sind diese Mittel nicht geeignet, minder- 
wertiges Mehl zu verbessern; sie können nur verdorbenes Mehl 
wieder backfähig machen, doch soll derartiges Mehl nicht ver- 
wendet werden; ausserdem sind diese Metallsalze geeignet, der 
Gesundheit der Konsumenten zu schaden; denn Alaun wirkt zu- 
sammenziehend und Kupfer- und Zinkvitriol sind direkt giftig, 
wenn auch nicht in den kleinen Dosen, wie sie hier zur Anwendung 
kommen. 

Ein besseres und unschädliches Mittel ist dagegen das Kalk- 
wasser, welches im Sauerteige schon eine günstige Wirkung ausübt, 
weil es die durch minderwertiges Mehl leicht entstehenden freien 
Säuren unschädlich macht d. h. neutralisirt; auch die ungünstige Wir- 
kung des Cerealins hebt es auf. Lieb ig hat daher schon einen 
Zusatz von 26—27 Teilen Kalkwasser auf 101) Teile minderen 
Mehles empfohlen, da d«idurch in 100 kg Mehl nur 45 g Kalk 
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gelangen, welche aber dem Organismus nicht schaden, sondern zum 
Aufbau des Knochengerüstes nur förderlich sein können; die 
Brotausbeute wird durch den Kalkzusatz auch etwas vermehrt, 
weil der Kleber durch den Kalk die Fähigkeit erhält, mehr 
Wasser zu binden^ sodass das Brot wasserreicher und schwerer 
wird; doch ist diese Zunahme keine bedeutende. 

Die Wirkung des Kalkwassers dient auch nach einem neuen, von J. K e i 1 
patentirten Verfahren zur Trennung der Stärke und des Klebers von Getreide 
und Leguminosen unter Gewinnung eines nährkräftigen Teiges für Bäckerei- 
zwecke ; hiezu verrührt man z. B. Weizenmehl mit der gleichen Gewichtsmenge 
Wasser, in dem 0,2**|o Kalkhydrat gelöst ist, in einem Knet- oder Rührwerk, 
bis ein salbenartiges dickflüssiges Gemisch entstanden ist, in dem sich der Kleber 
auflöst. Man schleudert dann das Gemisch in einer Centrifuge mit ungelochter 
Wand, wobei sich die Stärke vom Kleber sondert und an der AVand der Centri- 
fugentrommel rein als feste Schicht ablagert. Der im mittleren Teile der 
Trommel zurückbleibende teigförmige Kleber enthält sämtliche im Mehl vor- 
handenen Nährstofife und dient als Zusatz und Bindemittel bei der Fabrikation 
von Nudeln und Backwaren, wobei die geringe Menge Kalkh^drat nicht schadet. 

Mehl, welches aus keimendem Getreide bereitet war, 
kann auch durch Kalkwasser verwendbar gemacht werden; dies 
ist umso wichtiger, als es häufig vorkommt, dass das Getreide 
längere Zeit bei feuchter Witterung auf dem Felde liegen bleiben 
muss, wobei die Kölner leicht zu keimen beginnen und dadurch 
die Eiweisskörper teils verflüssigt werden, ein Teil der Stärke in 
Zucker übergeht und der Kleber seine Fähigkeit verliert, einen 
steifen Teig zu bilden. Bei derartig verdorbenem Mehle gelingt 
es manchmal schon durch Zusatz der doppelten Menge Kochsalz 
zum Teige (27o statt l^o) die entstehenden Nachteile aufzuheben, 
sodass man das Kalkwasser nicht verwenden muss. Zu verwerfen 
ist der Gebrauch von Kupfervitriol, um den in keimendem Getreide 
flüssig gewordenen Kleber wieder zu filllen. 

Nicht nur durch das Mehl imd die übrigen zur Brotbereitung dienenden 
Materialien können schädliche Metallverbindungen in das Brot ge- 
langen, sondern auch durch das zum Backen benutzte Heizmaterial; der- 
artige Beobachtungen sind gemacht worden, wenn zum Anheizen des Backofens 
altes, mit Oelfarben bestrichenes Bauholz, oder ausrangirte, durch Imprägnirung 
mit Metallsalzen widerstandsfähiger gemachte Eisenbahnschwellen gebraucht 
wurden. Die Verwendung solchen Heizmaterials ist verboten. 

Sandhaltiges Brot wurde schon wiederholt beanstandet, meistens hat 
sich das verwendete Mehl schon als sandig erwiesen, besonders wenn in der 
Mühle neue Mühlsteine in Benutzung gekommen waren. Schädlich ist auch 
der Genuss des sogen, faden ziehen den Brotes, welches aus Mehl erhalten 
wird, das vom Kartoffelbacillus (Bacillus mesentericus) befallen war; bei feuchter 
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und dumpfiger Aufbewahrung solchen Brotes vermehrt sich dieser Baeilhis sehr 
i-asch. (Näheres über diese Brotkrankheit gibt Juckenack in der Zeit- 
schrift für Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel 1899 an. Neuerdings 
nennt Thomann den Bacillus mesentericus i)anis viscosi als die Ursache des 
fadenziehenden Brotes ; er konnte deu von Juckenack angegebenen Bacillus 
mesentericus fuscus nicht in dem von ihm untersuchten Mehl und Brot finden.) 

Die Ausbeute an Brot ist verschieden nach der Art der 
Bereitung und Qualität des Mehles; gewöhnlich erhält man aus 
10 kg Weizenmehl 11— -12 kg langes, rindenreiches oder 12 bis 
14 kg rundes, rindenarmes Brot; auf 3 kg gewöhnlichen Koggen- 
mehles rechnet man 4 kg Brot oder auf 6 kg Mehl 9 kg Teig 
und 8 kg Brot; in neuerer Zeit hat man sogar Formeln zur 
Berechnung der Brotausbeute aufgestellt. Nach Ball and steht 
die Brotausbeute in engster Beziehung zur Grösse der Kruste also 
auch zum Gewicht des Teiges und zur Form des Brotes. Bei 
Verwendung gl utenreicherer Mehle ist die Ausbeute an Brot 
wegen des höheren Wassergehaltes des Teiges eine entsprechend 
grössere, wobei zu beachten ist, dass das Brot immer mehr Wasser 
enthält, je weniger Kruste im Verhältnis zum Brotgewicht gebil- 
det wird. 

Für die Aufbewahrung des Brotes ist ein trockener, luftiger 
Kaum erforderlich, wo die Brote einzeln, also ohne einander zu 
berühren auf Gestellen niedergelegt werden können; sie lassen 
sich umso besser und länger aufbewahren, je weniger dick und 
je besser sie ausgebacken sind. In feuchten Kellern wird das 
Brot leicht von Schimmelpilzen befallen, die auf ihm einen 
guten Nährboden finden und sich daher rasch vermehren ; das Brot 
sieht dann wie mit einer samtartigen Masse überzogen aus, die 
Mycelfäden des Pilzes dringen in das Innere des Brotes ein und 
zersetzen die Krumen vollständig, sodass das Brot zum Genüsse 
ganz unbrauchbar und sogar schädlich wird. Eine ähnliche Zersetzung 
der Ki'ume tritt auch leicht in umgekehrter Weise ein, wenn 
schimmeliges Mehl zur Brotbereitung verwendet war. Da trotz 
der Hitze des Backofens die Temperatur des Brotinneren nicht 
viel über 100^ steigt, erlangen die Pilze bei längerer Aufbewah- 
rimg des Brotes an feuchten Orten leicht wieder ihre Lebensfihig- 
keit und durchsetzen die Krume, wobei sie dieselbe grösstenteils 
in Kohlensäure und Wasser zerlegen, die EiweissstofFe jedoch un- 
berührt lassen. 

Zum Schutze gegen äussere schädliche Einflüsse soll sich bei 
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längerer Aufbewahrung von Broten in Magazinen und dergl. das 
Bestreichen derselben mit einer Lösung, die 1^ „ Salicylsäure, 1'' ;, 
Chlorkalium und 2,57o Kaliumsulfat enthält, sehr gut bewährt 
haben. Neuerdings hat W. Evertz ein Verfahren zum Konserr 
viren von Brot patentiren lassen; nach demselben wird frisch ge- 
backenes Brot in noch heissem Zustande in hermetisch verschliesa- 
bare, der Form und der Grösse des Brotes entsprechende Behälter 
gebracht. Unter dem Boden der letzteren befindet sich ein liest, 
unter welchem sich das aus dem heissen Brot austretende 
Wasser ansammelt, welches im Laufe der Zeit von dem Brot 
wieder aufgesaugt wird. 

Von den verschiedenen Brotsorten ist das Weissbrot und 
das Schwarzbrot schon erwähnt; letzteres ist auch unter dem 
Xamen Hausbrot als das gebräuchlichste und billigste Nahrungs- 
mittel bekannt und besteht aus ca. 20 7o Rinde und 80 7o Krume. 

Die ^jubereitung- des Schwarzbrotes ist in einzelnen Ländern verschieden 
nicht nur in Bezug auf das Mischungsverhältnis des Weizen- und Roggenmehles, 
sundern auch bezüglich seines Salzgehaltes; während mau das Schwarzbrot in 
Bayern bezw. in München stark gesalzen und gewürzt wünscht und daher so 
bereitet, wird es in "Württemberg nur ganz leicht und in Leipzig bezw. in 
Sachsen gar nicht gesalzen. 

Nach dem Mischungsverhältnisse des verwendeten Mehles unter- 
scheidet man vorzugsweise das Karlsruher- Schwarzbrot oder 
Prechtelsche Roggenbrot aus 3 Teilen Weizen- und 1 Teil 
Koggenmehl bereitet, das Kruppsche Paderborner Brot aus 
einem Gemisch von Roggen-, Weizen- und Buchweizenmehl ; ferner 
diejenigen Brote, welche mit der Kleie verbacken werden, wie 
Kommissbrot, Pumpernickel, Grahambrot,^ Liebigsches 
Kleienbrot, schwedisches Knäckebrot etc. Diese sind stick- 
stoffreicher als das kleiefreie Brot, aber schwerer verdaulich und 
sollen nach neueren Untersuchungen nicht den Wert haben, den 
man ihnen früher beigemessen hat; denn die stickstoffhaltigen 
Bestandteile der Kleie sollen im Verein mit den übrigen Kleie- 
teilen gar nicht verdaut bezw. im Organismus nicht ausgenutzt 
werden, dagegen aber die Verdauungsorgane unnötigerweise belasten 
und schädigen; denn die Kleie teile, namentlich aber das darin ent- 
haltene Cerealin führt Stärke und Dextrin in Zucker über, ver- 
anlasst den Eintritt der geistigen Gärung und begünstigt die 
Milch- und Buttersäuregärung; dadurch wird der Kleber seiner 
Elastizitilt beraubt und in eine schmierige Masse verwandelt, die 
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sich leicht schwärzt und unter Abspaltung von Ammoniak in 
Zersetzung übergeht. Um dies zu verhindern, werden häufig 
solchem Mehle die schon erwähnten Metallsatze wie Alaun, Kupfer- 
und Zinkvitriol beigemischt. Diese verschiedenen Nachteile, die bei 
Verwendung kleiehaltigen Hehles entstehen, verursachen bei der 
Verdauung Keizungen des Magens und Darms und dadurch oft 
vorzeitige Darmentleerungen, sodass schon deshalb die stickstoff- 
haltigen Bestandteile nicht vollständig ausgenutzt werden können. 
Durch neuere Versuche ist zudem festgestellt, dass nur kleiefreies 
Brot vollständig ausgenutzt wird und daher am nahrhaftesten ist. 

Das Eommissbrot ist als Soldatenbrot genügend bekannt; 
zur Bereitung desselben wird gegenwärtig auch nicht mehr so 
schlechtes Material verwendet, wie dies früher der Fall war; 
meistens wird ein Gemisch von gutem Roggenmehl mit 10 — 15 7o 
Eleieauszug zu dessen Herstellung benutzt. 

Dem früheren Eommissbrote ähnlich ist der Pumpernickel, 
der viel in Westfalen und den angrenzenden Ländern aus kleie- 
haltigem Eoggenmehl bereitet und allgemein genossen wird; in 
den anderen deutschen Gebieten wird er meistens nur in dünner 
Schicht mit Butter und Käse oft gleichzeitig mit Weissbrot ver- 
zehrt. Das sog. Grahambrot ist das beliebte Brot der Vegetarianer 
und wird aus ganzem Schrot von Weizen oder aus Gemischen von 
Weizen, Roggen und Mais ohne Anwendung von Lockerungsmitteln 
bereitet. 

Diesem Brote ähnlich ist das Liebigsche Eleienbrot, zu 
dessen Herstellung jedoch als Lockerungsmittel doppeltkohlensaures 
Natrium und Salzsäure gebraucht wird. 

Das schwedische Knäckebrot dagegen ist ein gesäuertes 
Brot aus ungesiebtem Roggenmehle; doch giebt es auch feinere 
Sorten desselben aus gesiebtem Roggenmehle oder einem Gemisch 
desselben mit Weizenmehl, häufig unter Zusatz von Milch und 
sogar Butter zum Teige. 

Das französische Hausbrot bildet gewissermassen den 
Uebergang zwischen kleiehaltigem Brot und reinem Weissbrot; 
es wird aus sog. Blumenmehl, Mehl vom zweiten Gries, feiner 
und mittlerer Kleie und schwarzer Grütze hergestellt. 

Das Weisbrot ist das nahrhafteste und leichtverdaulichste 
Brot; zu seiner Bereitung wird meist nur Weizenmehl und Hefe, 
aber kein Sauerteig verwendet. Für Diabetiker wird häufig ein 
Brot gebacken, dessen Gehalt an Eiweissstoffen durch Zusatz von 
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Aleuronat so bedeutend ist, dass dieses Aleuronatbrot, auch 
Kleberbrot genannt, mehr Eiweisssto£fe enthält als Fleisch. Das 
Aleuronat selbst besteht aus dem bei der Stärkefabrikation ab- 
fallenden Weizenkleber und enthält ca. 82 7o Eiweissstoffe und 
1070 Kohlenhydrate. Aleuronatbrot wird aus Weizen- und Koggen- 
inehl gebacken, mit ersterem unter Zusatz von Milch und Hefe, 
mit letzterem unter Zusatz von Sauerteig und Wasser; ausser- 
dem wird das Aleuronat zur Herstellung von Zwieback und Cakes 
verwendet. 

Die Zusammensetzung der wichtigen Brotsorten ist durch- 
schnittlich folgende: 



Brotart 



Weissbrot 
Schwarzbrot 
Kommissbrot 
Pumpemikel 



AVasser 



Eiweiss- 
stoffe 



Fett 



0/ 

/o 

40—47 
ca. 40 
36-37 
40-45 



6—7 

6 

6—8 

7-8 



/o 
0,2-0,8 

0,2—0,5 

0,3—0,5 

1—2 



Stärke mit 
Zucker 



0/ 
/o 

40-50 

45—50 

ca. 52 

ca. 45 



Oellulose 



/o 
ca. 0,5 

0,3-0,5 

1—2,5 

ca. 1 



Asche 



/o 
0,5—1,2 

1—2 

1—2 

1—2 



Diese Zahlen schwanken je nach der Güte der verwendeten 
Mehle bezw. nach dem Mischungsverhältnis derselben. 

In der Semmelbäckerei wird fast ausschliesslich Weizen- 
mehl gebraucht, man unterscheidet Wasser- und Milchsemmel, deren 
Hauptunterschied darin besteht, dass zur Bereitung der Milch- 
semmel Milch statt Wasser mit Mehl, Salz und Hefe vermischt 
wird. Die spezielle Herstellung dieser beiden Semmelarten ist fast 
in allen Städten eine andere; ebenso zahlreich und mannigfaltig 
sind die den Semmeln ähnlichen Backwaren, wie Hörnchen, 
Stützel, Brezeln, Kuchen, Zwieback, Biskuits etc. etc. 

Von diesen werden die Brezeln nach einer ganz eigenartigen 
Methode hergestellt, während Zwieback und besonders Biskuits 
fast nur noch fabrikmässig gewonnen werden. Bei den sog. Butter- 
backwaren ist es ein Haupterfordernis, dass nur feines, altes Mehl, 
kräftige, frische Hefe und gute, wohlschmeckende Butter verwendet 
werden. 

Die bisher genannten Brot- und Backwaren sind fast aus- 
schliesslich aus Weizen- oder Roggenmehl hergestellt; doch auch 
die Mehle anderer Getreidearten werden zur Brotbereitung ver- 
wendet, z. B. wird das sog. Gerstenbrot aus Gerstenmehl 
mittelst langsam wirkenden Sauerteiges bereitet; wegen des ge- 
ringen Klebergehaltes des Gerstenmehles darf die Gärung nicht 
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durch Hefe hervorgerufen werden; ein Zusatz von Weizen- oder 
Roggenmehl zu dem stets etwas trockenen Geratenmehl ist sehr 
vorteilhaft. 

Auch für Haferbrot aus Hafeimphl empfiehlt sich aus dem- 
selben Grunde ein Zusatz von Weizen- oder Roggenmehl und zur 
Beschleunigung der Gärung eine grössere Quantität Sauerteig, da 
das Hafermehl noch leichter als das Gerstenmehl in saure Gärung 
übergeht. Beliebt sind Biskuits aus Hafermehl wegen ihres feinen 
Geschmackes und ihrer grossen Haltbarkeit. 

Die anderen Mehle , wie Buchweizen- , Mais- und Reismehl, 
werden nur iin Verein mit Weizen- und Roggenmehl zu Brot ver- 
arbeitet. 

Erbsmehlbrot wird aus Brotteig mit verkochtem Erbsen- 
brei bereitet und ist ein sehr nahrhaftes, stickstofFreiches Brot; denn 
die Leguminosenmehle verbessern die Getreidemehle hinsichtlich ihrer 
Xährkraft, verändern dagegen meist Geschmack und Farbe des 
Brotes in ungünstiger Weise und veranlassen rasches Eintrocknen ; 
durch Zusatz von viel Salz, z. B. 3 kg Kochsalz auf 100 kg eines 
Mehlgcmisches von 2 Teilen Roggenmehl nnd 1 Teil Bohnen- oder 
Erbsenmehl lässt sich ein poröses und lockeres Brot bereiten, das 
längere Zeit saftig und mild bleibt; für sich allein sind die Legu- 
minosenmehle nicht zur Brotbereitrung geeignet. Doch wird das 
sog. Kraftbrot, welches aus Cerealien und Leguminosen ninter 
Zusatz von Malzextrakt hergestellt wird, wegen seines guten und 
feinen Geschmackes sehr gerühmt. 

Das Kneip p'sche Kraftbrot ist stangenförmig und nur aus 
Weizen- und Roggenschrot gebacken. 

Wie durch die Leguminosenmehle und das Aleuronat das 
Pflanzenei weiss vermehrt wird, so kann auch das dem Tierkörper 
entstammende Eiweiss zur Verbesserung des Brotes benutzt werden; 
so z. B. wird die Beimengung von Blut, Fleischpulver und Fleisch- 
extrakt empfohlen und kommen derartige Produkte meist als 
Fleischzwieback etc. in den Handel; die Herstellung solcher 
Fleischbrote und Fleischzwiebacke wurde hauptsächlich 
von Voit sehr befürwortet, der die Rückstände der Fleischextrakt- 
gewinnung als wertvolle Zusätze zum Brote empfiehlt. 

Zur Herstellung von Fleischbrot unter Venvendung von gedöri-tem 
Fleisch ist (iehr. Herbst in Magdeburg folgendes Verfahren patentirt: 
Mau bereitet aus Mehl und Wasser ohne Lockerungsmittel einen Teig, arbeitet 
in diesen Teig zerkleinertes gedörrtes Fleisch ein und bäckt das auf diese "Weise 
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hergestellte Gemenge nach behebiger Formung. Mittelst des gedörrten Fleisches^ 
welches beim Backen durch Wasseraufnahme sich schwammartig ausdehnt, wird 
das Brot locker gemacht. 

Andere Zusätze, welche als Brot Surrogate bezeichnet und 
empfohlen werden, sind zu verwerfen, da sie meist nur den Preis 
des Brotes auf Kosten seiner Qualität verringern , besonders lässt 
sich durch Beimengung von gekochten und zerriebenen Kartoffeln 
der Wassergehalt und somit das Gewicht des ßrotes leicht ver- 
mehren; dadurch wird aber der Nährwert des Brotes bedeutend 
verringert, so dass die Brotbereitung mittelst Kartoffelmehl 
nicht zu empfehlen, sondern als vollkommen unrationell und un- 
zweckmässig zu bezeichnen ist, zumal auch bei dem hohen Gehalt 
der Kartoffeln an Kohlenhydrate eine grössere Menge nötig ist zur 
Deckung des Stickstoffbedarfes im menschlichen Körper. 

Ausser Kartoffeln werden auch in ebenso unvorteilhafter 
Weise zerriebene Rüben, Obst und dessen Rückstände von der 
Obstmostbereitung, Vogelknöterich, Wachtelweizen, Sauerampfer 
etc. als Brotsurrogate genannt; doch haben letztere höchstens zur 
Zeit der ärgsten Hungersnot den Wert, über das Hungergefühl 
hinwegzutäuschen und den Magen zu füllen. 

Ein Obst- und Früchtezusatz findet bei vielen Gebacken , be- 
sonders zur Weihnachtszeit häufig statt, haben aber hier nicht 
den Zweck eines rationellen Nahrungsmittels; in Süddeutschland 
ist beispielweise das sog. Hutzel- oder Schnitzbrot sehr bc; 
liebt, das aus abgekochten und gedörrten Birnen (Hutzeln) und 
Roggenmehl mittelst Sauerteig bereitet wird. 

Zwieback ist allgemein ungesäuertes, aus feineren Mehlen 
bereitetes Dauerbrot, wozu z. B. für Schiffszwieback nur Mehl 
und Wasser, zu feineren Sorten noch Butter, Zucker, Milch und 
Gewürze verwendet werden; als Lockerungsmittel dient meist 
kohlensaures Ammonium oder doppeltkohlensaures Natron mit 
Salzsäure. 

Das englische Theegebäck, Biskuits, die Kakes, Craker, Cobin 
ist eine feinere Sorte Zwieback, welcher jetzt auch in Deutsch- 
land fabrikmässig aus Mehl, Zucker, Milch etc. erzeugt wird und 
dnrch eigene Biskuitsformen ein mannigfaltiges Aussehen erhält. 

Nudeln, Maccaroni und ähnliche Teigwaren werden heut- 
zutage fast nur noch fabrikmässig hergestellt und zwar aus sehr 
kleberreichera oder mit Kleber oder Aleuronat vermischtem Weizen- 
mehl, das mit verhältnismässig wenig heissem Wasser und sonsti- 
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gen Ingredienzien in einer Mischmaschine zu einem steifen homogenen 
Teig verarbeitet und mittelst Nudelpressen in die verschiedensten 
Formen gebracht wird. 

Eiernudeln werden aus Weizenmehl und Eiern hergestellt; 
sie sollen nur aus diesen beiden Ingredienzien bereitet sein, werden 
aber häufig aus Mehl, Wasser, Farbstoff und wenig oder ^r keinen 
Eiern fabrizirt und so zu billigen Preisen in den Handel gebracht. 
Leider haben in neuerer Zeit einige Gerichte diesen Schwindel durch 
freisprechende Urteile geradezu unterstützt. Eigentl ich kann unter der 
Bezeichnung „Eiernudeln" nichts anderes verstanden werden, als ein 
Produkt aus gutem Mehl und Eiern. Aus dem Resultate der neuesten 
Untersuchungen von Juckenack geht hervor, dass die besten 
Teigwaren in den Geschäften angetroffen werden, in denen sie 
noch selbst als Kleinindustrie hergestellt werden, also bei Kondi- 
toren, Bäckern etc. 

Ln allgemeinen versteht man nach Oertel unter Teigwaren die aus 
Gries oder Mehl (hauptsächlich aus Weizen, dessen Kleber sehr elastisch sein 
soll) mit Eier- und Wasserzusatz hergestellten Sorten Nudeln, Maccaroni, Pasten etc., 
die heutzutage auch grösstenteils mittelst Maschinen fabrikmässig gewonnen 
werden ; dieselben zeichnen sich dadurch aus, dass sie sich jahrelang bei trocke- 
ner und luftiger Lagerung unbeschadet ihrer Güte aufbewahren lassen. 

Neben Weizengries und Mehl, die durchaus nicht mit Kartoffelstärkemehl, 
Bohnen- oder Erbsenmehl, Mutterkorn, erdigen Bestandteilen wie Kaolin, Gips, 
Kalk, Magnesia etc. verunreinigt sein dürfen, spielen die Eier, Gelatine und 
einige Farbstoffe eine Hauptrolle bei der Teigwarenfabrikation; Eier von ita- 
lienischen Hühnern erzeugen wegen ihres gelben Dotters das vorteilhafteste 
Fabrikat; die Gelatine, von deren verschiedenen Qualitäten die feinste franzö- 
sische Sorte in Gestalt sehr dünner Tafeln die beste ist, wird durch warmes 
Wasser in Lösung gebracht und so dem Teige zugegossen, wodurch der Glanz 
des trockenen Fabrikates, auch des aus den besten Griesen oder Mehlen be- 
reiteten sehr erhöht wird; von Farbstoffen kommt fast nur Curcuma und 
Safran, welch letzterer am meisten und zwar der französische bevorzugt wird, 
zur Anwendung, um den Waren eine appetitliche, eigelbe Farbe zu verleihen; 
der Geschmack derselben wird besonders durch Safran gw nicht beeinflnsst. 

Das Verhältnis der einzelnen Teile (Mehl, Gries, Eier, AVasser, Farbstoff, 
Gelatine) zu einander richtet sich selbstverständlich nach der zu fabrizirenden 
Sorte; besonders hängt der Wasserzusatz sehr von der Qualität des Mehles oder 
Grieses ab und der Eierzusatz bedingt je nach der Qualität der zu fabrizirenden 
Eierteigwaren die Menge des Wassers, das möglichst weich und lauwarm sein 
soll, da kaltes Mehl sich schlecht färbt, mischt und knetet. Die Menge des 
Farbstoffes ergiebt sich nach der Zahl und Farbe der benutzten Eidotter; eine 
Zugabe von wenig Kochsalz soll den Teig konsistent und glasig und die Teig- 
waren wohlschmeckender und haltbarer machen. 

Ein möglichst gleichmässiges Mischen und Kneten kann nur durch die 
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jetzt fast alJgemein gebräuchliehen Teiganrühr- und Knetmaschinen erreicht 
werden, da Menschenhände nie so ausdauernd und gleichmässig kneten und 
mischen können; neben diesen Maschinen ist die sogen. Teig^arenpresse die 
wichtigste Maschine in der ganzen Fabrikation, ausserdem ist noch der Schneide- 
apparat zu nennen, mittelst dessen die Teigwarenpasten wie Buchstaben, 
Zahlen, Kreuzchen, Sternchen etc., erzeuget werden. Maccaroni, Faden- 
und Bandnudeln werden mittelst Modelle hergestellt, die sorgfältig gearbeitet 
sein müssen, da beispielsweise Maccaronis mit einem zu dicken Band sich 
sehr hart kochen, während die mit einem zu dünnen Rand beim Kochen zer- 
springen. Die Beliebtheit der italienischen Maccaronis ist ihrer Priorität wegen 
lediglich Modesache, da ihre Herstellung kein Geheimnis ist; deutsche und 
österreichische Fabriken bringen mindestens ein ebenso gutes Produkt in den 
Handel, welches zudem mit grösserer Reinlichkeit bereitet ist. Nach einem 
alten neapolitanischen Rezept wird Maccaroniteig aus einer Mischung von 50 kg 
prima Hartweizengries mit 14 — 15 Liter warmem Wasser und Zugabe von 15 
bis 20 Blättchen Gelatine, V«~l Liter Eiweiss, 74 Liter Kochsalzlösung durch 
sehr kräftiges und andauerndes Kneten dargestellt. 

Der Teig der sogen. Eiergerste wird beispielsweise aus 50 kg prima 
"Weizenmehl, 100 Eiern, 8—9 Litern Wasser, einem kleinen Löffel voll Safran- 
lösung durch tüchtiges Kneten und Walzen bereitet ; für Buchstabenpasten 
werden 50 kg Weizenmehl No. oder 1, 50 Eier, 9 — 10 Blättchen Gelatine, 
8 — 5 Esslöffel Safranlösung, etwas Kochsalz und 11 — 12 Liter lauwarmes 
Wasser verarbeitet ; werden die Eier gespai*t , bezw. ein minderwertiges Fabrikat 
hergestellt, dann wird die Menge des Wassers auf 13 — 14 Liter, die der Safran- 
lösung auf 8 — 9 Esslöffel erhöht. In ähnlicher Weise werden verschiedene 
Qualitäten der Zahlen-, Quodlibet-, Hörnle- und Steruchenpasten 
fabrizirt; ebenso werden die Fadennudeln mit und ohne Eierzusatz 
fertiggestellt, doch verdirbt bei diesen der Safranzusatz den guten Geschmack 
und das Aussehen der Suppe, während reine Eierfadennudeln die Farbe nicht 
verlieren und auch nur aus feinstem Weizenmehl , Eiern, etwas Kochsalz und 
wenig lauwarmem Wasser bereitet werden. 

Eine reinliche und appetitliche Verpackung sowie eine sorgfältige Auf- 
bewahrung der Teigwaren ist bei denselben von grossem Werte ; die Kisten sind 
zweckmässig hellgelb oder gelb und für den Export mit Zinkblech ausgesehlagen ; 
der Aufbewahrungsort soll luftig und sehr trocken sein. 

Für Panirmehl wird der Teig z. B. aus 50 kg Weizenmehl No. 2, ca. 
30 Liter Wasser, 1,5 kg Presshefe, 6—10 Esslöffel Safran und etwas alko- 
holischer Orleanlösung durch kräftiges Kneten bereitet, in Laibchenfonn ge- 
bracht, gebacken, getrocknet und in Schrot- oder Zwiebackmühlen gemahlen 
und zwar zu verschiedeneu Körnungen; es dient zimi sogen. Paniren verschie- 
dener Speisen wie Fische, Cotelettes etc. und findet besonders in Hotels Ver- 
wendung ; in Haushaltungen wird meistens ein durch Abreiben ti'ockener Semmel 
erhaltenes Produkt vorgezogen. In sehr verwerflicher Weise sollen Brotabfölle 
der Wirtshäuser manchmal zu Panirmehl vermählen werden, welches überdies 
noch mit schädlichen Farbstoffen gefärbt wird. 

Aehnlich dem Panirmehl wird das sogen. Mutschelmehl, jedoch aus 
feinerem Weizenmehl und ohne jeden Farbzusatz bereitet; auch wird es zur 
Kinderernährung und als Suppeneinlage etc. verwendet. 
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In neuerer Zeit findet das Mehl der Cerealien und Legumi- 
nosen ausgedehnte Verwendung zur Herstellung sog. Nährprä- 
parate, auf die hier nicht näher eingegangen werden kann und 
daher auf die Speziallitteratur verwiesen werden muss. Im allge- 
meinen wird jedoch das vegetabilische Eiweiss nicht in so hohem 
Masse zur Gewinnung von Nährpräparaten ausgenutzt wie das 
animalische Eiweiss. 

Obwohl die Gewinnung der Stärke gewissermassen auch zu 
den Mehlprodukten gehört, soll die Beschreibung der Cerealien- 
stärkefabrikation erst nach derjenigen der Kartoffelstärke erfolgen, 
zumal die Bereitungsweise der letzteren in neuerer Zeit in grösse- 
rem Massstabe stattfindet und für die der Cerealienstärke mass- 
gebend ist. 

2. Stärke. 

Fabrikation der Kartoffelstärke. 

Obwohl die Stärke auch ein Produkt der Getreidefrüchte ist, 
soll sie doch wegen der Bedeutung, die ihr bei der Ernährung zu- 
kommt, und wegen ihrer teilweisen Herstellung aus anderen Pflanzen 
in einem eigenen Abschnitte beschrieben werden, zumal auch ge- 
rade die Kaiiioffel stärke von den verschiedenen Stärkearten des 
Handels am meisten dargestellt und verwendet wird ; dazu kommt 
noch, dass die Bereitungs weise der Kartoffelstärke massgebend ist 
für diejenige der übrigen Stärkesorten. 

Die Bildung bezw. Entstehung der Stärke in der Kartoffel- 
pflanze (Solanum tuberosum) aus Kohlensäure und Wasser unter 
dem Einflüsse von Licht und AVärme lässt sich durch die Formel 
()C0, + (JHgO = 12 + CoHjjOe; 
0«H,,0, = (\Äl,,i\ + H,0 
veranschaulichen; selbstverständlich geht dieser Prozess nicht so 
glatt vor sich, sondern ist viel verwickelter ; da er bei dem Kapitel 
„Kartoffel'* näher beschrieben werden soll , kann hier dii'ekt auf 
die Gewinnung der in den Kartoffeln fertig gebildeten Stärke, dem 
Erzeugnis der Lebensthätigkeit dieser Pflanze , übergegangen 
werden. 

Für die Stärkefabrikation pflanzen die Fabriken nur die stärke- 
reichsten Kartoffelsorten oder kaufen nur diese; der Stärkegehalt 
derselben schwankt zwischen IT) — 20 7o ^^^^ l^^^^t sieh durch die 
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liestimmuug des spezifischen Gewichtes einer gi'össeren Quantität 
(10—20 kg Kartoffeln) ermitteln bezw. daraus mit Hilfe von Ta- 
bellen leicht berechnen. Im allgemeinen sind die für Speisezwecke 
und Brennereien günstigen Sorten nicht sehr geeignet für die 
»Stärkefabrikation; hiezu sollen auch nur völlig reife Kartoffeln 
verarbeitet werden. 

Die fabrikmässigen Operationen bestehen im Waschen und 
Zerkleinern der Kartoffeln, Auswaschen und Abscheiden der frei- 
gemachten Kohstärke, Reinigen der letzteren, Trocknen und Ver- 
mählen des reinen Produktes; hieran schliesst sich noch die Ver- 
arbeitung der Abfallstärke an. 

0. Saare gibt über den Gang der Kartoffelstärkefabrikation 
folgenden Ueberblick, nach welchem man sich leicht eine Vor- 
stellung von dem Ineinandergreifen der verschiedenen Operationen 
machen kann: (siehe Ueberblick nächste Seite). 

Durch das Waschen werden die Kartoffeln von den erdigen, 
lehmigen Verunreinigungen in einem Rührwerk mit Wasser befreit 
und dann in gereinigtem Zustande den Zerkleinerungsapparaten 
zugeführt, wo sie unter Zusatz der gleichen Gewichtsmenge Wasser 
verrieben werden; dadurch wird durch Zerreissen der Zellenmem- 
bran und Oeflnen der Zellen der grösste Teil der Stärke freigelegt, 
welche mit dem verdünnten Kartoffelsaft (oder Fruchtwasser) durch 
Siebapparate geleitet und dadurch von den anhaftenden Fasern und 
den nicht zerrissenen stärkeführenden Kartoffelzellen befreit wird. 
Diese letzteren werden in kleineren Fabriken als Abfall — Pulpe 
— verwendet, in grösseren Fabriken aber als Reibsei zwischen 
Mühlsteinen, wie in der Getreidemüllerei, unter Wasserzusatz ver- 
mählen ; auf diese Weise wird die Aufschliessung fast aller , vor- 
her unverletzt gebliebener Zellen erreicht und noch eine ziemliche 
Menge Stärke erhalten, die wie oben durch die Siebapparate mit 
dem Fruchtwasser hindurchgeht, während nach dem Auswaschen 
mit Wasser sogen. Pulpe zurückbleibt und aus der Fabrik ent- 
fernt wird. 

Die erhaltenen Gemische von Fruchtwasser und Stärke wer- 
den als Rohstärkemilch gewöhnlich vereinigt und mittelst mehrerer 
Siebe von verschiedener Feinheit (Feinsiebe oder Raffinirsiebe) 
von anhängenden Verunreinigungen wie kleine Fasern und Schalen- 
teilchen etc. getrennt, so dass sich nur noch ganz feiner Sand, 
feinste Faserstücke und Eiweisskörper in der Rohstärkemilch be- 
finden. Diese wird dann in gemauerten Absatzkästen 6 — 10 Stun- 
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den ( — jedenfalls nicht zu lange, da die im Wasser ungelösten 
Stoffe rasch in Fäulnis übergehen — ) der Kühe überlassen, wo 
sicli die Stärke mit den spez. schweren Verunreinigungen, wie 
Sandteilchen, absetzt und so von dem spez. leichteren Fruchtwasser 
durch Abheben desselben geschieden wird. Seltener wird diese 
Trennung durch das sogen. Flutensystem vorgenommen, bei welchem 
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man die Rohstärkerailch mindestens 20 m lange Rinnen passiren 
läset ; in diesen setzt sich der grösste Teil der Stärke ab und da» 
Fruchtwasser fliesst mit den leichteren Stärkekörnem und Verun- 
reinigungen in Bottiche, wo die mitgerissene Stärke durch Absitzen- 
lassen noch gewonnen wird. 

Die nach beiden Verfahren (durch Absatzkästen oder Fluten) 
erhaltene Stärke ist selbstverständlich nicht ganz rein, sondern 
immer noch mit Fasern, etwas Fruchtwasser etc. verunreinigt und 
stellt daher je nach dem Grade der Reinheit eine bräunliche, röt- 
liche, graue oder gelbliche Masse dar, die sich mittelst Spaten aus 
den Absatzkästen oder Rinnen stückweise herausstechen lässt. Auf 
diese Weise wird sie als sogen. Rohstärke in Waschbottiche ge- 
bracht und hier durch ein Rührwerk mit Wasser (event. auch noch 
chemischer Mittel) derart bearbeitet, dass sich nach dem Entfernen 
des Rührwerkes und einigen Stunden der Ruhe eine rein weisse, 
gute Stärke am Boden absetzt; darüber befindet sich noch eine 
Schicht von schlammiger Beschaffenheit, die neben den Verunrei- 
nigungen noch eine ziemliche Menge Stärke, die sogen. Schlamm- 
stärke enthält; über dieser befindet sich dann das Wasch wasser, 
welches zuerst entfernt bezw. in eigenen Gruben zur event. spä- 
teren Verarbeitung gesammelt wird. Auch die Schlammstärke 
wird durch vorsichtiges Abziehen von der weissen Stärke mög- 
lichst getrennt und in eigenen Behältern weiter verarbeitet (s. u.). 

Die in dem Waschbottich nach dem Ablassen des Frucht- 
wassers und der Schlammstärke zurückgebliebene ziemlich reine 
Stärke wird entweder direkt in die Vorratskästen gebracht und als 
feuchte, nasse oder grüne Stärke in den Handel gebracht oder zur 
Erzielung besserer Stärkesorten noch mehrere Male mittelst des 
Rührwerks mit Wasser gewaschen und wie oben durch Absitzen- 
lassen, Abgiessen des Waschwassers und der Schlammstärke wieder- 
holt behandelt, bis ein nahezu chemisch reines Produkt erhalten 
ist; demselben, das noch ca. 50 7o Wasser enthält, wird letzteres 
zum Teil d. h. bis auf ca. 35 7o durch Centrifugiren und schliess- 
lich bis auf 18 — 20 7o durch Trocknen auf Horden oder in mecha- 
nischen Apparaten entzogen; letztere liefern feinpulverige, erstere 
grossstückige Stärke, in welchen Formen sie oft im Handel zu 
sehen sind ; meist werden diese Produkte jedoch für Handelszwecke 
in Mühlen zu einem feinen, weissen, zarten, glänzenden Pulver 
vermählen und kommen so als feines Kartoffelmehl in den Handel. 

Die gewöhnlich in unterirdisch angebrachten Behältern an- 
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gesammelte »Schlamm stärke wird, falls sie nicht zur Brannt- 
weingewinnung in die Brennerei kommt, darin durch ein Rühr- 
werk am Absitzen verhindert und behufs weiterer Verarbeitung 
in Schüttelsiebe gebracht, aus welchen eine fast reine weisse Milch 
erhalten wird, während der grösste Teil der feinen Faser in den- 
selben zurückbleibt. Aus der Milch wird auf sogen. Schlamm- 
rinnen oder Schlammtafeln ähnlich dem oben beschriebenen Fluten- 
system ziemlich reine Stärke gewonnen, welche wie das erste 
Produkt weiter gereinigt und getrocknet wird. 

Die durch das Fluten erhaltenen Fruchtwässer werden 
mit den bereits früher in Gruben gesammelten vereinigt und mit 
diesen längere Zeit absitzen gelassen, da sie ausser Sand, Faser 
und Eiweissflocken auch noch Stärke enthalten. Der nach dem 
Entfernen der überstehenden Flüssigkeit zurückbleibende, faulig- 
riechende, gelbgraue Schlamm wird wie oben die Schlammstärke 
mittelst Rührwerk mit Wasser und chemischen Mitteln so weit als 
möglich gereinigt und liefert zwar keine Superiorware mehr, aber 
immer noch brauchbare sogen. Sekunda- und Tertiastärke. 

Der zuletzt zurückbleibende Schlamm wird als Düngemittel 
benutzt, wie auch die anderen Abfallstoffe der Fabrikation, die 
Pulpe und die Abwässer noch Verwendung finden; erstere als 
Futtermittel, zu welchem Zweck sie wegen ihres grossen Wasser- 
gehaltes gewöhnlich abgepresst und manchmal noch zu sogen. 
Pülpekleie verarbeitet wird. Auch sind Verfahren zur Herstellung 
von Gebrauchsgegenständen, wie Knöpfe, Broschen etc. aus Pulpe 
patentirt. Die Abwässer sind wegen ihres Gehaltes an Stickstoff, 
Kali und Phosphorsäure sehr geeignet zur Berieselung der Kar- 
toffelfelder; falls sie jedoch durch ihren Reichtum an Bakterien 
in saure und faulige Gärung tibergegangen sind, so ist es vorteil- 
hafter, sie vollständig zu entfernen, da sie leicht der Umgebung 
durch Verunreinigung des Bach- und Flusswassers und somit der 
Fischerei Schaden bringen. 

Die Ausbeute an Stärke ist je nach dem absoluten Stärke- 
gehalt der verarbeiteten Kartoffeln*), der Arbeitsmethoden, der 
Konstruktion der Apparate und der Ausnützung der Schlamm- 



*) Zur Bestimmung des wahren Stärkegehaltes der Kartoffeln wird die 
neue Methode von G. Baumert und H. Rode» neuerdings von P. B ehrend 
und H. Wolfs sehr empfohlen, welche diese Methode geprüft und verbessert 
haben. (Näheres s. Zeitschrift f. angewandte Chemie 1901.) 
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stärke verschieden ; als Normal ausbeute kann man 15 — 18 7o der 
angewandten Kartoffeln annehmen. 

Die Kartoffelstärke kommt, wie erwähnt, als feuchte und 
trockene Stärke sowie als Kartoffelmehl in den Handel; das luft- 
trockene Produkt besitzt eine gewisse durchscheinende Beschaffen- 
heit, die anderen Stärkearten nicht eigen ist; sie enthält noch ca. 
li>7o Wasser. 

Reine Kartoffelstärke hat ein spez. Gewicht von 1,G5; die 
feuchte, auch grüne Stärke genannt, enthält noch 30 — 4ö 7o Wasser 
imd dient hauptsächlich zur Herstellung von Dextrin und Trauben- 
zucker, wozu sie in der Regel noch mit chemischen Mttteln ge- 
reinigt wird. 

Das Kartoffelmehl des Handels ist meist ein Gemisch von 
Kartoffelstärke mit Cellulose, wie es durch Vermählen der getrock- 
neten Kartoffeln gewonnen wird. 

Im allgemeinen findet die Kartoffelstärke mehr technische 
Verwendung, z. B. als Appreturmittel zum Stärken der Wäsche, 
zur Kleisterbereitung, als Leimungs- und Färbemittel in der Papier- 
fabrikation etc. ; zur Bereitung von Nahrungsmitteln ist sie erst 
seit neuerer Zeit häufiger im Gebrauch, besonders für verschiedene, 
pul verförmige Lebensmittel, zur Herstellung des künstlichen sogen, 
deutschen Sagos, minderwertiger Maccaronisorten etc. ; die meiste, 
im Handel vorkommende Stärke besteht fast nur noch aus Kar- 
toffelstärke und die anderen Stärkesorten sind meist mit derselben 
mehr oder weniger verfälscht. Hire Vei-wendung in der Zucker- 
und Spiritusfabrikation ist in dem betreflenden Kapitel näher be- 
schrieben. 

Stärke aus Cerealien und anderen Pflanzen. 

Die Art der Gewinnung der Weizenstärke weicht infolge 
der verschiedenen Beschaffenheit des Rohmaterials in vielen Punk- 
ten von jener der Kartoffelstärke ab ; das Verfahren der Weizen- 
stärkegewinnung selbst ist in verschiedenen Fabriken verschieden, 
da das Weizenkom ausser der Stärke noch andere, als Nährstoffe 
verwertbare Substanzen, wie den Kleber enthält, dessen Isolirun^ 
und rationelle Verwendung als Nebenerzeugnis der Weizenstärke- 
fabrikation die Verfahren der letzteren sehr beeinflusst. 

Im allgemeinen lassen sich dieselben in folgender Weise cha- 
rakterisiren : 

.Soel, Vahningf«- und tienuMiiüttel. lÖ 
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1. Man verarbeitet Weizenmehl auf Stärke und Kleber. 

2. Man verwendet das ganze Korn und überläset es entweder 
im gequetschten Zustande mit Wasser als Brei einer sauren 
Gärung, wodurch der Kleber zersetzt wird, oder man ver- 
meidet die Gärung und gewinnt den gesamten Kleber als 
Nebenprodukt. 

Um aus dem Weizenmehl die Stärke auszubringen, muss 
man dem Mehle eine gewisse Form geben ; zu diesem Zwecke ver- 
mischt man das Mehl unter beständigem Rühren mit ca. 40 7o 
seines Gewichtes Wasser und knetet dieses Gemisch, am besten 
mit der ' beim Brotbacken erwähnten Teigknetmaschine, zu einer 
steifen Masse ; diese lässt man kurze Zeit stehen, damit der Kleber 
des Mehles sich mit dem Wasser sättigen kann , zerkleinert und 
wäscht sie in Sieben mit Wasser so lange aus, bis letzteres nicht 
mehr milchig getrübt wird. Das in den sogen. „Absüssbottich" 
geleitete Stärkewasser überlässt man darin einer schwachen Gä- 
rung, wodurch der noch vorhandene Kleber zersetzt wird; die 
Stärke wird dann in ähnlicher Weise wie bei der KartofFelstärke- 
fabrikation durch wiederholtes Absitzenlassen und Auswaschen in 
sehr grosser Reinheit gewonnen, so dass sie nach dem Trocknen 
gar keine Hülsenteile, sondern nur Stärke und etwas Zellstoff 
enthält. 

Der Hauptvorteil der AVeizenatärkefabrikation aus Mehl besteht darin, dass 
man neben einer sehr reinen Stärke den Kleber in solcher Reinheit gewinnt, 
dass man ihn leicht als Nahrungsmittel für Meiischen verwertbar machen kann 
und nicht bloss als Viehfutter benutzen muss; er wird, da er im reinen Zu- 
stande nicht zu vei-wenden ist, mit Stärkemehl (Kartoffelmehl) zu sogen. Kleber- 
mehl oder Kleberkörnern verarbeitet und übertrifft in dieser Form an 
Nährwert beispielsweise die Bohnen; zweckmässig dienen diese Kleberpräparate 
als Zusatz zu Kartoffelbrei ; auch Klebergraupen als Zugabe für kräftige Suppen 
etc. werden hergestellt. 

Der Kleber selbst steht als stickstoftTialtige Substanz in Bezug auf seine 
Zusammensetzung und seinen Nährwert dem Fleisch und Eiweiss sehr nahe, 
weshalb auf seine Gewinnung grosse Sorgfalt verwendet wird. Nach einem 
neuen Patente von Dr. L. Wenghöffer wird auch der bei der Stärkefabrikation 
abfallende Kleber durch Behandlung mit Wasserdampf und Abwaschen der noch 
beigemengten Stärke in reinem Zustande gewonnen; derselbe kann dann nach 
dem Trocknen und Vermählen leicht in eine zu Nährzwecken besonders geeig- 
nete Form übergeführt werden. Der Kleber der Cerealien ist schon Seite 196 
näher beschrieben. 

Um Weizenstärke aus ganzem Korn zu gewinnen, wird 
der mit Wasser aufgeweichte Weizen zwischen Walzen zerquetscht, 
zu einem dünnen Brei durch Wasserzugabe angerührt und so 
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längere Zeit stehen gelassen. Hierbei entsteht in dem. Brei eine 
saure, faulige Gärung, wodurch der Kleber zerstört wird und die 
weitere Keindarstellung der Stärke nicht mehr hindern kann. 

Um den Verlust des wertvollen Klebers zu vermeiden, um- 
geht man neuerdings die Gärung, indem die mit Wasser einge- 
quellten und so aufgeweichten Weizenkörner gleichzeitig geschrotet, 
zerquetscht und ausgewaschen werden, sodass man neben dem Vorteil 
der Zeitersparnis auch den Kleber gewinnen kann; die Wasch- 
wasser werden durch Siebvomchtungen , welche die Hauptmasse 
der Hülsen, Keime und des klebers neben geringen Mengen von 
Stärke zurückhalten, geleitet und zwar so lange, als sie noch 
milchig getrübt abfliessen. Die so gewonnene Rohstärkemilch ent- 
hält neben der Stärke selbstverständlich alle löslichen Substanzen 
des Weizens, ausserdem Kleberstärke, etwas fein verteilten Kleber, 
Keime- und Hülsenteilchen; man lässt sie in Absatzbottichen (ev. 
durch Zugabe von etwas Sauerwasser) sauer werden, rührt öfter 
auf und bringt so den Kleber durch die Säure möglichst in Lösung; 
durch wiederholtes Absitzenlassen und Auswaschen oder durch 
Abschlämmen wird schliesslich reine Stärke erhalten. 

Das in den Siebvorrichtungen zurückgehaltene Gemenge von 
Kleber, Kleberstärke etc. wird entweder zur Verwertung als mensch- 
liches Nahrungsmittel (s. o.) weiterverarbeitet oder findet als Futter- 
mittel (oft auch als Kleb-, Steifungs- und Verdickungsmittel in der 
Weberei etc.) passende Verwendung; manchmal werden sämtliche 
Abfallstoffe der Weizenstärkefabrikation, also die Stärkemehl- und 
Kleberteile vermählen und auf Maccaroni, Nudeln und ähnliche 
Nahrungsmittel verarbeitet. 

Die Ausbeute an Stärke bei dem zweiten bezw. dritten 
Verfahren der Weizenstärkefabrikation ist sehr verschieden; bei 
der Darstellung aus Mehl erhält man vom angewandten Material 
ca. 45 7o lufttrockene Primastärke, bei der Verarbeitung des ganzen 
Korns mit saurer Gärung bis 00 ^Z^^, ohne saure Gärung ca. 52% 
lufttrockene Primastärke ; bei der ersten und dritten Methode sind 
noch 30 — 40 7o verwendbare Nährstoffe (Kleber, Kleberstärke) als 
Nebenprodukte in Betracht zu ziehen, die bei der zweiten Me- 
thode durch die saure Gärung fast vollständig (bis auf ca. 5 '^ ^) 
verloren gehen. 

Eine unechte Weizenstärke wird vielfach aus Kartoffelstärke bereitet, in- 
dem derselben etwas Kleister aus Kartoffelstärke oder eine Dextrinlösung als 
Bindemittel beigemischt werden , wodurch nach dem Eintrocknen zusammen- 
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hängende Massen erhalten werden, die als AVeizenstärke in den Handel kommen 
und derselben in Aussehen und Eigenschaften ähnlich sind. 

Für die Stärkegewinnung kommen von den vielen stärkehaltigen 
Pflanzen nur noch der Mais und der Reis, seltener der Roggen, 
Gerste, Hafer, die Leguminosen, die Kastanie, die Banane etc. in 
Betracht; reine Stärke, die direkt als Nahrungsmittel verwendet 
wird, ist der Tapioca, Sago, AiTow-root etc. 

Zur Herstellung der Maisstärke wird der Mais (Frucht 
von Zea Mays) zu einem groben Mehl vermählen und aus dem 
Mahlprodukte die Stärke wie bei Weizen nach der üblichen Schlämm- 
methode ohne Gärung gewonnen, nachdem die Stärkekörner vorher 
durch Behandeln mit Laugen oder Säuren (meist V4 ^^^ \» ^ o 
schweflige Säure) etwas aufgelockert worden waren. 

Die Ausbeute an Stärke ist verschieden, da der Gehalt an 
Stärke in den einzelnen Maissorten zwischen 50 — 70 7o schwankt- 
Amerikanischer Mais soll die beste Ausbeute an Stärke geben. 

Nach einem neuen Patente wird die Gewinnung der Stärke und des Ei- 
weisses aus Mais mittels alkalischem Alkohol erzielt; das Verfahren bemht auf 
der Unlöslichkeit der Stärke in alkalilaugehaltigem Alkohol , in welchem sich 
aber die Eiweissstoffe, Fette und Farbstofte des Maises lösen und dadurch von 
der Stärke getrennt werden. 

Zur Fabrikation der Reisstärke werden in der Kegel die 
beim Schälen und Poliren des sogen. Kochreises, der Früchte von 
Oryza sativa abfallenden Teile benutzt; dieselben enthalten noch 
ca. 30 — 50 7o Stärke, was leicht erklärlich ist, da der Reis selbst 
am stärkereichsten ist (bis 80 7o ^^s Reises ist Stärke). Reis 
wird gewöhnlich nur zur Stärkegewinnung verwendet, wenn er 
zu Kochreis nicht mehr geeignet ist, z. B. wenn er durch See- 
wasser etwas verdorben ist. In diesem Falle wird er wegen seiner 
Härte wie die Maiskörner zur besseren Auflockerung mit Natron- 
lauge einige Zeit zusammengebracht, nach dem Abwaschen und 
Trocknen geschrotet und in der üblichen Weise w^eiterverarbeitet. 
Wegen der Feinheit der Körnchen wird die Reisstärke vielfach 
als Puder verwendet. 

Eine französische Fabrik hat ein Patent auf die Hei-stellung der Stärke, 
besonders Reisstärke mittels Alkalilaugen und des elektrischen Stromes an- 
gemeldet. 

Ebenfalls fast ausschliesslich aus Stärke bestehen viele feinere 
Nahrungsmittel ausländischer Herkunft, wie Sago, Tapioca und die 
Arrowroot-Sorten. 
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Arrowroot (Pfeilwurzelstärke) besteht aus der Stärke der 
Wurzelknollen von Maranta arundinacea, Maranta indica und Ma- 
ranta nobilis (daher der häufig gebrauchte Name „Marantastärke"), 
und wird als leicht verdaulich und sehr nahrhaft für' Kinder em- 
pfohlen. Ihr Nährwert wird aber sehr überschätzt; häufig ist sie 
stark mit Kartoffelstärke verfälscht und besteht oft nur aus 
letzterer. 

Brasilianisches Arrowroot ist Batatenstärke aus den Knollen 
von Batatus edulis ; diese Knollen sind süss und enthalten 1 — 2 7o 
Rohrzucker ; sie werden in den Tropen vielfach statt der Kartoffel 
gegessen. 

Sago und Tapioca sind teilweise verkleisterte Stärkearten 
aus verschiedenen Pflanzen. 

Die vorzüglichsten Sagopalmen Ostindiens sind Sagus Rumphii, 
Sagus laevis und Sagus farinifera. Der markige Inhalt, das Grund- 
parenchym der Stämme dieser Palmen besteht zur Hälfte aus 
Stärke, welche mit Wasser ausgewaschen und noch feucht durch 
ein Sieb auf heissen Metallplatten teilweise verkleistert wird. 
Werden die durch das Sieb gegangenen Stückchen vor dem Er- 
hitzen in Säcke gefüllt und darin geschüttelt, so runden sie sich 
gegenseitig ab und stellen nach dem Erhitzen den sogen. Perlsago 
dar. Dieser Palmensago wird bei uns seltener gebraucht, sondern 
meist der künstliche Sago, welcher als „deutscher Sago" zwar be- 
kannt ist, aber meistens zur Verfälschung des echten Sagos dient. 

Die künstliche Darstellung des Sagos aus Kartoffelstärke wird 
nach Rehwald in folgender Weise ausgeführt: 

Die Kartoffelstärke wird gut raffinirt, so dass ein beim Eintrocknen ganz 
weiss erscheinendes Produkt gebüdet wird. Die Stärke wird so weit getrocknet, 
dass eine Masse entsteht, welche durch ein Sieb gedrückt Körnchen bildet, die 
nicht aneinander haften, aber auch nicht mehr zerfallen. Das Glänzen wird da- 
durch bewerkstelligt, dass man die Kömer zum Teü wenigstens an der Ober- 
fläche verkleistert und zugleich trocknet. Man schüttelt zu diesem Ende die 
Kömer in dünner Lage auf Eisenbleche, deren Rand etwas aufgestülpt ist, und 
bringt sie in einen Kasten, welcher durch erhitzte Luft auf 70— 80 CIrad erwärmt 
werden kann. Bevor man die heisse Luft in diesen Kasten treten lässt, zwingt 
man sie über ein Gefäss zu streichen, in welchem Wasser zum Kochen erhitzt 
wird. Die Luft sättigt sich hierbei mit Wasserdampf, welcher die Verkleistc- 
rung der Stärke an der Oberfläche bewirkt. 

Zeigt eine Probe, dass die Verkleisterung eingetreten ist, so entfernt man 
das Gefäss und lässt nun so lange heisse Luft über die Kömer streichen, bis 
dieselben ganz trocken und fest geworden sind. Die Kömer erscheinen nun bei 
richtig geleiteter Arbeit von schön weisser, glasiger Beschaffenheit und grosser 
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Härte. Beim Einiühren derselben in heisses Wasser quellen sie rasch zu fast 
ganz durchsichtigen Massen auf, welche aber, wenn man es venneidet, die Tem- 
peratur bis zur Kochhitze zu steigern, immer ihre Körnergestalt beibehalten, 
da das Innere der Körner nicht vollständig aufquillt. 

Wenn man gelblich gefärbten Sago erhalten will, so kann man dies leicht 
erreichen, indem man der ursprünglich angewendeten nassen Stärke etwas von 
sogen. Zuckercouleur oder Caramel zusetzt, oder dadurch, dass man die fertigen 
Körner über ein geneigtes Blech rollen lässt, welches auf etwa 150 Grad erhitzt 
ist. Hierdurch werden die Körner oberflächlich gebräunt imd kann man durch 
passendes Mischen derselben mit weissen Körnern jeden beliebigen gelblichen 
oder bräunlichen Farbenton herstellen. 

Will man dem Sago jenen rötlichen Farben ton verleihen, welcher gewissen 
Sorten des echten Sagos eigen ist, so geschieht dies durch Zusatz von etwas 
Engelrot (Caput mortuum, Rötelpulver) zu der ursprünglich angewendeten Stärke. 
Der Farbstoff muss zu diesem Zwecke auf das Feinste geschlämmt werden. 

In ähnlicher Weise wie Sago wird T a p i o c a aus den Knollen 
der auf Arrowroot verarbeiteten und anderer Pflanzen gewonnen 
und oft unter dein Namen Sago verkauft. 

In Frankreich werden Gemische von Tapioca mit gepulverten 
gelben Rüben als Tapioca Crecy und Tapioca mit Cacaobohnen- 
pulver als Tapioca au Cacao in den Handel gebracht. 

Nutrol ist ein Nährmittel, das aus verdauter Stärke mit 
wenig Salzsäure und fleischverdauenden Fermenten besteht. 

Aus Stärke wird Stärkegummi (Dextrin), Stärkezucker (Dex- 
trose), Stärkesirup, Zuckercouleur etc. bereitet; femer findet sie 
in der Konditorei, Bier- une Spiritusfabrikation ausgedehnte Ver- 
wendung, worüber die betrefienden Kapitel nachzusehen sind. 

Die chemische Zusammensetzung der Stärke ist noch nicht mit 
Sicherheit festgestellt; im lufttrockenen Zustande kommt ihr die Formel 
CjqHjqOj + IVjHj^ bezw. ein Multipliim derselben zu; nach Nägel i soll sie 
aus einem innigen Gemenge zweier isomerer Körper, der Stärkegranulose, 
welche die Hauptmasse ausmacht, und der Stärkecellulose bestehen. Nach 
A. Meyer besteht aber die Stärke nur aus der Amylose, der eigentlichen 
Stärkesubstanz neben Amylodextrin , während die Stärkecellulose gar nicht in 
dem eigentlichen Stärkekom vorhanden sein soll; von der Amylose soll nach 
A. Meyer eine schwer lösliche und eine leicht lösliche Form existiren, die er 
«- und ;*-Amylose nennt. 

Dass das Molekül der Stärke ein sehr grosses ist, geht aus den physika- 
lischen und chemischen Veränderungen hervor, welche die Stärke bei längerer 
Einwirkung von Wasser, verdünnten Säuren oder Alkalilaugen erleidet. 

Die Schichten der Stärkekömer werden z. B. durch Wasser von ca. 70 Grad 
gelockert unter Bildung einer durchscheinenden Gallerte, des sogen. Stärkc- 
kleisters, der im trockenen Zustande eine zähe, durchscheinende Gtillerte dar- 
stellt. Bei längerem Kochen mit Wasser geht dieser Kleister unter Lösung in 
eine isomere Form der Stärke, die sogen, lösliche Stärke oder das Amylogen 
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über; besser entsteht diese Modifikation nach Syniewski durch Kochen der 
Stärke mit Säuren oder durch längeres Stehen in. Berührung mit Alkalilauge, 
wobei unter Wasseraufnahme, Hydratation, eine stufenweise Zerkleinerung des 
hochkoroplizirten Moleküles stattfindet, bis schliesslich als Endprodukt der Spal- 
tung das Amy logen resultirt, welchem die Formel C^^H^O^g zukommen soll. 
Dasselbe ist vollständig in Wasser löslich, wirkt auf Fehlingsche Lösung nicht 
rednzirend und bildet mit Kalk'- oder Barytwasser Amylate d. h. Metallverbin- 
dungen des Amylogens. 

Nicht nur die Stärke, sondern auch alle aus ihr erhältlichen Produkte, 
wie der Stärkekleister, die Amylose A. M e y e r s , das Amylodextrin von L ui tn e r 
and Du 11 und die Granulöse X ä g e 1 i s bestehen aus vielen Amylogenmolekülen, 
die untereinander durch Carbinolanhydridbildung verbunden sind. Die weitere 
Spaltung erfolgt durch Carbinolhydrolyse , wodurch dann reduzirende Sub- 
stanzen entstehen. Das Amylogen soll derart zusammengesetzt sein, dass darin 
drei Maltosereste mit einem 18 Kohlenstoflfatome enthaltenden Dextrinrest ver- 
bunden sind. Dieser Dextrinrest soll aus drei Glycoseresten bestehen, von denen 
zwei als Isomaltose darin enthalten sind. 

Beim Kochen mit Mineralsäuren oder Aetzalkalien geht die Stärke erst in 
Amylogen (lösliche Stärke), dann in Dextrin und schliesslich in Traubenzucker 
über, ein Vorgang, der auch für die Herstellung des Stärkezuckers und des Brannt- 
weines von Wichtigkeit ist. Durch Diastase entsteht aus Stärke Maltose, Iso- 
maltose und Dextrin; dieser Prozess spielt in der Bierbrauerei eine Rolle. 



3. Zucker. 

Chemie der Zuckerarten. 

Ehe die Darstellung der wichtigsten Zuckersorten besprochen 
werden kann, ist es von Wichtigkeit, die chemischen Unterschiede 
der einzelnen Zuckerarten kurz zu schildern. 

Die Zuckerarten gehören zu den echten oder eigentlichen 
Kohlenhydraten, d. h. zu solchen chemischen Verbindungen, welche 
aus 6 oder x . 6 Kohlenstoffatomen bestehen und die Wasserstoff- 
und Sauerstoffatome in demselben Verhältnisse enthalten, wie sie 
im Wasser vorkommen; ihrer chemischen Zusammensetzung nach 
sind sie Aldehydalkohdle (Aldosen) oder Ketonalkohole (Ketosen) 
und zerfallen in folgende vier Gruppen: 

I. Monosaccharide, Hexosen oder Glukosen von der 
Formel C^Hj,0^, von welchen die Mannose, Glukose und Galactose 
nach ihren Konstitutionsformeln sogen. Aldosen, die Fruktose 
und Sorbinbse sogen. Ketosen sind. Sämtliche sind in einer 
optisch aktiven, d. h. in einer rechts- und linksdrehenden und in 
einer inaktiven Modifikation bekannt; von den Aldosen ist am 
wichtigsten die Glukose, auch Traubenzucker, Dextrose, Glykose, 
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.Stärkezucker, Ki-ümelzucker, Harnzucker genannt, von den Eetosen 

die Fruktose, welche auch unter den Namen Fruchtzucker, Laevu- 

lose, »Schleinizucker bekannt ist, weshalb deren rationelle Formel 

hier angeführt sein möge: 
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II. Disaccharide, Hexobiosen von der Formel C,,H„0„, 
von welchen der Rohrzucker oder Bübenzncker oder Saccharose, 
Milchzucker oder Lactobiose, die Maltose oder Maltobiose und 
Isomaltose am wichtigsten sind; sie sind anhydridartige Verbin- 
dungen der Monosaccharide oder Hexosen, daher die Bezeichnung Di- 
saccharide oder Hexobiosen. Beim Erhitzen mit verdünnten Säuren 
gehen sie unter Aufnahme eines Moleküls Wasser in Monosaccha- 
ride über und zwai' in folgender Weise: 

C.,H„0„ + H,0 = C.H„0. + C,H„0, 
Rohrzucker -|- Wasser = Glukose + Fruktose 
Milchzucker + Wasser = Glukose + Galaktose 
Maltose + Wasser = Glukose -t- Glukose 

Isomaltose -|- Wasser = Glukose -f- Glukose. 

Die Konstitutionsformel des Rohr- und Milchzuckers ist: 
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in. Trisaccharide, Hexotrioson von der Formel 
CjgHgjOjg können als Verbindungen der Di- und Monosaccharide 
unter Austritt eines Moleküls Wasser entstanden gedacht werden. 
Von Wichtigkeit aus dieser Gruppe ist nur die ßaffinose, auch 
Melitriose, Melitose, Gossypose genannt; sie ist als Anhydrid der 
Melibiose (eines Disaccharids) und der Fruktose zu betrachten und 
zerfällt daher beim Kochen mit Wasser in Fruktose, Glukose und 
Galaktose, da die Melibiose das Anhydrid der beiden letzteren 
Monosaccharide ist: 

C.A^O,, + 2H,0 = C.H„0, + C,H,,0, + C,H,,0, 
Raffinose + Wasser = Fruktose + Glukose + Galaktose. 

IV. Polysaccharide, Hexopolyosen von der Formel 
X . (CgHjjjOg), zu welchen zwar keine eigentlichen Zuckerarten mehr 
gehören, aber solche Stoffe, die beim Erhitzen mit Säuren unter 
Wasseraufhahme eine Zuckerart und zwar in das Monosaccharid 
Glukose tibergeführt werden können; daher sind sie als Glukose- 
anhydride zu betrachten und werden Polysaccharide oder Hexo- 
polyosen genannt, da ihr Molekül aus x Molekülen C^Hj^jOg be- 
steht. Zu diesen Hexopolyosen gehören die schon beschriebene 
Stärke, fenier Dextrin, Glykogen, Cellulose, Lignin, Inulin, Liche- 
nin, Gummi etc. Wie aus diesen Stoffen, speziell aus Stärke 
Zucker dargestellt wird, soll im nächsten Kapitel näher beschrieben 
werden, es sei nur festgestellt, dass die Stärke unter dem Einfluss 
der Säure in Glukose oder Traubenzucker, unter dem der Diastase 
in Maltose oder Malzzucker übergeführt wird; letztere zei'fällt 
wiederum durch Säure ebenfalls in zwei Moleküle Glukose. Diese 
chemischen Prozesse bilden die Grundlage in der Traubenzueker- 
fabrikation, der Spiritusbrennerei und der Bierbrauerei. 

Stärke- oder Traubenzucker. 

Der Traubenzucker wird fabrikmässig durch Einwirkung von 
verdünnter Schwefelsäure auf Stärke gewonnen. Zu diesem Zwecke 
muss erst eine sehr reine Stärke bereitet werden, da von der Rein- 
heit des Rohmaterials die Erzielung eines tadellosen Stärkezuckers 
abhängig ist. In Europa wird gewöhnlich nur die Kartoffelstärke, 
in Amerika aber auch die Maisstärke zur Fabrikation des Trauben- 
zuckers benutzt. Für die nötige Reinigung dieser beiden Stärke- 
sorten sind verschiedene chemische Mittel patentirt und teilweise 
auch in Anwendung, wie schweflige Säure, Chlor, Ozon, Wasser- 
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stoflFsuperoxyd, Kaliumpermanganat und besonders das auf elektro- 
lytischem Wege aus Salzlösungen gewonnene Chlor, bezw. die 
unterchlorige Säure ; die Mehrzahl derselben wirkt in erster Linie 
durch ihre hervorragend bleichenden Eigenschaften. Die schweflige 
Säure hat dabei noch den Vorzug, dass sie ein schnelleres und 
besseres Absitzen der Stärke bewirkt, was besonders bei der ßeini- 
gung der Maisstärke von Vorteil ist, während das Chlor aber 
weitaus energischer wirkt und rascher den Geruch nach ätherischen 
Oelen, der häufig der Kartoffelstärke anhaftet, beseitigt. Das 
Chlor kann als Chlorwasser oder Chlorkalk zur Anwendung kommen, 
besser und wesentlich einfacher ist es aber, das zur Reinigung der 
Stärke nötige Chlor bezw. die unterchlorige Säure elektrolytisch 
zu erzeugen, indem man in der Stärkemilch, d. h. der mit Wasser 
angerührten Stärke etwas Salz (Chlomatrium oder Chlormagnesium) 
auflöst und durch diese Mischung den elektrischen Strom leitet. 
Dieses Reinigungsverfahren soll sich am besten bewährt haben ; 
Ozon wirkt neben Chlor noch besser, wird aber fast nur zur Ge- 
winnung der patentirten löslichen „Ozonstärke" benutzt. Diese 
Methoden der Reinigung der Stärke sind für die moderne Trauben- 
zuckerfabrikation schon deshalb von grosseoi Werte, weil bloss 
aus der gereinigten Stärke ein besseres Produkt erhalten werden 
kann, und das bisher im Handel vorkommende Fabrikat wegen 
seiner geringen Reinheit so wenig Anwendung gefunden hat. 

Für den eigentlichen Umwandlungsprozess der Stärke in 
Zucker wird in der Regel Schwefelsäure verwendet und zwar in 
einer Verdünnung von 3 — 4 7oj berechnet auf die angewandte Stärke- 
menge. Ausser dieser Säure sind noch andere Säuren, wie Salz- 
säure, Oxalsäure, schweflige Säure und neuerdings sogar Fluss- 
säure zu diesem Zwecke vorgeschlagen worden, femer auch ein 
kleiner Zusatz von Salpetersäure zur Schwefelsäure; letztere ist 
jedoch am meisten im Gebrauch, da sie im weiteren Verlauf der 
Fabrikation am leichtesten infolge der Schwerlöslichkeit ihres Kalk- 
salzes wieder entfernt werden kann; denn nach dem Kochen, der 
(mit gutem Trink- oder Brauwasser zu einem Brei angerührten) 
Stärke mit der Säure, neuerdings meistens unter einem Drucke 
von 2 — 3 Atmosphären, wodurch die Umwandlung in Zucker 
rascher und vollständiger bewerkstelligt wird, bildet die Abschei- 
dung der Säure aus der entstandenen Traubenzuckerlösung die 
erste vorzunehmende Operation. Hiezu wird in der Regel der 
kohlensaure Kalk in fein verriebenem Zustande benutzt, welcher 



Digitized by 



Google 



Traubenzuckers. 251 

die Schwefelsäure unter Bildung des schwerlöslichen schwefel- 
sauren Kalkes neutralisirt ; ein Teil desselben bleibt jedoch in 
der Zuckerlösung zurück und kommt erst beim Einengen derselben 
zur Abscheidung. Vorher wird jedoch diese Zuckerlösung, der 
sogen. Dünnsaft, welcher keine Stärke mehr enthalten darf (das 
Ende der Umwandlung wird daran erkannt, dass Jodlösung keine 
Blaufärbung einer erkalteten Probe mehr hervorruft oder dass 
durch Alkoholzusatz keine Fällung von unveränderter Stärke statt- 
findet), sondern neben Traubenzucker und Gips aus wesentlichen 
Mengen Dextrin, Isomaltose und färbenden Bestandteilen besteht, 
zur Entfernung der letzteren mit Knochenkohle behandelt bezw. 
über guter Knochenkohle filtrirt oder mittels schwefliger Säure 
entfärbt. Hierauf wird der Saft, welcher zweckmässig während 
der bisherigen Operationen nicht erkalten gelassen wird, am besten 
in Vacuumpfannen geleitet und hier soweit konzentrirt, dass er 
nach dem Erkalten und Entfernen noch abgeschiedener Gipsteile 
kriötallisirt, wozu er ein spec. Gewicht von mindestens 1,3 zeigen 
muss. Die Kristallisation wird am besten schon bei einer Tem- 
peratur von 30 — 35 ^ durch Aussaat einiger reinen Traubenzucker- 
kristalle eingeleitet; das ausgeschiedene Produkt wird von der 
Melasse getrennt und wenn nötig durch Umkristallisiren noch 
weiter gereinigt. Auch durch Ausschleudern wird häufig der 
Traubenzucker aus dem Dicksafte, d. h. der eingeengten konzen- 
tiirten Zuckerlösung isolirt und dann mit reiner Traubenzucker- 
lösung ausgewaschen, d. h. gedeckt. Die Melasse und der ab- 
laufende Sirup liefern bei weiterem Eindampfen und Kristallisiren 
oder Ausschleudern noch eine ziemliche Menge Traubenzucker. 
Von diesen Produkten ist der bei 30 — 35 ^ zur Kristallisation ge- 
brachte Zucker am reinsten; doch dieser wird nicht so häufig 
dargestellt, sondern meist werden die weniger reinen Produkte in 
den Handel gebracht ; ein solches ist auch der sogen. Kistenzucker, 
welcher in einfacherer Weise durch Erstarrenlassen des im Vacuum 
eingedickten Saftes in Fässern oder Formen erhalten wird. Dieser 
sogen, technische Traubenzucker besteht durchschnittlich aus 60 ^/^ 
Traubenzucker, 20 7o Wasser und 20 7o Gallisin, welches von 
Bierhefe nicht vergoren wird; die Entstehung desselben ist noch 
nicht aufgeklärt, wahrscheinlich ist es ein sogen. Reversions- 
produkt, d. h. es wird aus dem Traubenzucker unter dem Ein- 
flüsse der Schwefelsäure gebildet; in seiner Hauptmenge soll es 
aus Isomaltose bestehen. 
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Chemisch reiner Traubenzucker wird entweder durch wiederholtes 
Unikristallisiren des fabrikmässig gewonnenen reinen Traubenzuckers au« 
siedendem Methylalkohol gewonnen oder besser und einfacher aus reinem Rüben- 
zucker. Dieser wird in alkoholischer Lösung mit Salzsäure durch zweistündiges 
Erwärmen auf 40 — 50 Grad invertirt, d. h. in Invertzucker verwandelt, welcher 
ein (remisch von Traubenzucker und Fruchtzucker darstellt und zwar genau in 
dem Verhältnisse, in welchem diese beiden Monosaccharide aus dem Disaccharid 
Rohrzucker durch Säure und Wasseraufnahme gebildet werden. 

Der Name „Invei'tzucker" ist entstanden aus der Beobachtung, dass Rohr- 
zucker rechtsdrehend ist, aber nach der Einwirkung der Säure durch den neben 
Traubenzucker mm vorhandenen linksdrehenden Fruchtzucker in entgegengesetz- 
ter Weise als vorher linksdrehend d. h. invertirt wurde. Von diesem Invert- 
zucker ist der eine Bestandteil, der Traubenzucker, schwerer in Alkohol löslich 
als der andere Bestandteil, der Fruchtzucker, wodurch die Trennung dieser bei- 
den Zuckei-arten bewerkstelligt werden kann ; dies geschieht leicht dadurch, dass 
man der mit Säure mehrere Stunden lang behandelten Ziickerlösung einige reine 
Traubenzuckerkristalle einimpft und die dann rascher zur Abscheidmig gelangen- 
den Kristalle von Traubenzucker (der Fruchtzucker bleibt in der alkoholischen 
Liisung zurück) sammelt, mit Alkohol wäscht und dann noch mehrmals aus 
Methylalkohol umkristallisirt. Auf diese Weise kann man reinen, wasserfreien 
Traubenzucker erhalten, der aber technisch nicht verwendet wird. 

Der aus der Stärke fabrikmäsßig bereitete Zucker findet 
hauptsächlich in der „Weinfabrikation" und zur „ Wein Verbesse- 
rung" Verwendung, besonders zum Gallisiren und Petiotisiren des 
Weines, femer zur Herstellung von Obstwein, Obstbranntwein, 
Bier etc. In der Konditorei dient er häufig als Ersatz für Honig 
oder Rohrzucker, besonders zur Fabrikation von Bonbons, Kon- 
serviren von Früchten etc. Als Zuckercouleur wird er zum Färben 
von Wein, Bier, Branntwein, Liqueuren etc. benutzt. 

Für viele dieser Verwendungsarten des Traubenzuckers ist 
es nicht nötig , ihn in fester Form darzustellen , sondern es 
wird vielfach schon der eingedickte Saft, der sogen. Dicksaft oder 
Stärkezuckersirup verwendet; ein solcher lässt sich in sehr 
konzentrirter Form gewinnen, wenn man die Umwandlung der 
Stärke nur so weit vor sich gehen lässt, dass eine ziemliche Menge 
Dextrine noch vorhanden ist; diese verhindern dann das Auskri- 
stallisiren des Traubenzuckers auch dann noch, wenn der Dicksaft 
sehr stark eingedampft und so auf ein möglichst kleines Volumen 
gebracht wird. Den richtigen Gehalt an Dextrinen erkennt man 
bei der Umwandlung der Stärkelösung mit Säure durch die Jod- 
reaktion, die zwar nicht mehr blau (sonst wäre noch unveränderte 
Stärke vorhanden), aber noch rot erscheinen muss; ist letzteres 
der Fall , so ist eine genügende Menge von Erythrodextrin vor- 
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banden, welches am meisten von allen Dextrinen die Abscheidung 
des Traubenzuckers aus dem stark konzentrirten Sirup verhindert. 

Häufig verwendet man zur Herstellung des Sirups Salzsäure 
statt Schwefelsäure und erspart sich die Arbeit der Ausfällung 
und Entfernung der Säure nach der Verzuckerung; man neutra- 
lisirt nur die Salzsäure mit Soda, wodurch Kochsalz entsteht, 
welches in dem Sirup in gelöster Form zurtibkbleiben kann, da 
es unschädlich ist und zudem noch den faden Geschmack des Si- 
rups aufhebt. Im übrigen ist die Herstellung des Sirups dieselbe 
wie die des festen Traubenzuckers; häufiger wird aber noch in 
offenen Gefässen gekocht, statt in geschlossenen Gefässen unter 
Druck; das Eindampfen geschieht auch im Vacuum, jedoch muss 
nach Beendigung desselben rasch abgekühlt werden. 

Die Verwendung des Stärkezuckersirups ist grösstenteils die- 
selbe, wie die des festen Stärkezuckers; er wird häufig wegen 
seines billigeren Preises , der durch die einfachere Darstellungs- 
weise bedingt ist, dem festen Produkte vorgezogen. Eine Haupt- 
verwendungsart des Sirups ist in neuerer Zeit die Fabrikation des 
künstlichen Honigs und der honigähnlichen, sogen. Tafelsirupe, 
die als Honigthau, Honigsirup, Ahornsirup in den Handel kommen. 
Diese Industrie blüht hauptsächlich in Amerika, wo viel Stärke- 
zucker und Stärkezuckersirup aus Mais fabrizirt wird ; aber leider 
kommt sie auch in Deutschland immer mehr zur Entfal- 
tung und veranlasst den Rückgang der Bienenzüchtereien , die 
ihren guten Xaturhonig nicht mehr einigermassen lohnend ver- 
kaufen können. Der Staat sollte die Bezeichnung dieser dem 
Honig ähnlichen Produkte mit dem Worte „Honig" als Kunst- 
honig etc. ebenso verbieten, wie der Name „Kunstbutter" verboten 
ist, wofür die Bezeichnung „Margarine" benutzt werden muss. Im 
übrigen stände der Stärkezuckerindustrie nichts im Wege; den 
Eüben- oder Rohrzucker, dessen Fabrikation durch das Zucker- 
steuergesetz noch dazu sehr geschützt ist, kann der Traubenzucker 
wegen des Mangels an Süssigkeit doch nie ersetzen. 

Früher wurde reiner Traubenzucker gewöhnlich aus 
Honig dargestellt, da er in demselben ja in ziemlicher Reinheit 
neben Fruchtzucker enthalten ist und von diesem durch seine 
schwere Löslichkeit in Alkohol in ähnlicher Weise leicht getrennt 
werden kann, wie es oben bei der Herstellmig des reinen Trauben- 
zuckers aus Rohrzucker bereits angegeben ist. Heutzutage ist 
diese Gewinnung des Traubenzuckers aus Honig nicht mehr im 



Digitized by 



Google 



2r)4 Fruchtzucker. 

Gebrauch, dagegen ist gerade das Gegenteil, wie oben erwähnt, 
der Fall, d. h. Traubenzucker aus Stärke wird zur Fabrikation 
des Honigs benutzt. 

Ausser im Honig, dessen Hauptbestandteil er bildet, ist der 
Traubenzucker im Verein mit Fruchtzucker, seltener mit Rohr- 
zucker, sehr verbreitet in der Natur; seinem Vorkommen in den 
Trauben verdankt er die Bezeichnung „Traubenzucker"; femer 
findet er sich in fast allen süssen Früchten wie Kirschen, Feigen, 
Rosinen, Pflaumen etc. und zwar stets mit der gleichen Menge des 
isomeren Fruchtzuckers. 

Der bei der sogen. Zuckerkrankheit im Har«e auftretende 
Zucker ist ebenfalls Traubenzucker, weshalb deraelbe auch „Harn- 
zucker" genannt wird. 

Der Umstand, dass der technische Stärkezucker, also der aus Stärke be- 
reitete Traubenzucker immer mehr oder weniger Dextrine enthält, beweist, dass 
die Umwandlung der Stärke mit Säuren keine glatte chemische Reaktion ist; 
in der That geht die Verzuckerung der Stärke in der Weise vor sich, dass zu- 
erst lösliche Stärke entsteht, dann einige Dextrine, wie Amylodextrin, Erythro- 
dextrin, Achroodextrin und schliesslich Traubenzucker; die Dextrine miterscheideu 
sich voneinander durch ihr Verhalten gegen Jodlösung; so wird Amylodextnn 
violett, Erythrodextrin rot, Achroodextrin gelb gefärbt; diese Farbenreaktionen 
sind bei der Stärkezuckerbereitung von Wichtigkeit zumal bei der Herstellung 
von Siru}), wobei da« Kochen der Stärkelösung schon unterbrochen wird, wenn 
dieselbe sich noch mit Jodlösung rot färbt. 

In jüngster Zeit hat A. C lassen in Aachen verschiedene 
Verfahren zur Gewinnung von Traubenzucker nicht nur aus Stärke, 
sondern auch aus stärkeähnlicheni Material, besonders Holz paten- 
tiren lassen; nach den Angaben von Classen können Holz, Säge- 
späne und anderes cellulosehaltiges Material durch die Einwirkung 
von schwefliger Säure und Schwefelsäure unter bestimmten Ver- 
hältnissen in Zucker übergeführt werden. Näheres ist in der 
Patentlitteratur von 1901 zu ersehen. 

Ob diese Erfindungen Classens von praktischem Erfolg sein 
werden, wird die nächste Zukunft lehren. 

Fruchtzucker. 

Der Fruchtzucker, Laevulose, Fruktose, Diabetin genannt, ist 
als Nahrungsmittel von den Hexosen, d. h. den Monosacchariden 
nach dem Traubenzucker noch von einiger Bedeutung, da er als 
Süssmittel für Diabetiker den anderen Zuckerarten vorgezogen 
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wird. Sein häufiges Vorkommen in der Natur, d. h. in allen 
süssen Früchten, gewöhnlich neben Traubenzucker oder Rohr- 
zucker, ist schon erwähnt. Zur Darstellung des Fruchtzuckers wird 
seine Eigenschaft, eine schwerlösliche Verbindung mit Kalk ein- 
zugehen, benutzt, um ihn vom Traubenzucker, dessen Kalkver- 
bindung leicht löslich ist, zu trennen; auf diese Weise wird 
er aus dem Invertzucker, dem durch Säure gewonnenen Um- 
wandlungsprodukt des Rohrzuckers isolirt und zwar in der Regel 
dadurch, dass man in eine Lösung von 1 kg Invertzucker in 
10 Liter Wasser ca. 6(H) g feinen gelöschten Kalk einrührt; hie- 
bei scheidet sich die schwerlösliche Kalkverbindung des Frucht- 
zuckers aus und wird nach dem Abfiltriren und Auswaschen mit 
Eiswasser durch Kohlensäure, seltener durch Oxalsäure zerlegt; 
hiezu wird die Kalkverbindung mit Wasser zu einem Brei ange- 
rührt und Kohlensäure eingeleitet, wodurch sich kohlensaurer Kalk 
absetzt und der freigewordene Fruchtzucker in Lösung geht ; diese 
wird dann im Vacuum konzentrirt bezw. eingetrocknet. 

Li der Regel wird jedoch nicht reiner Rohrzucker zur Her- 
stellung des Fruchtzuckers verwendet, sondern die Melasse, welche 
bei der Rübenzuckerfabrikation als Nebenprodukt abfällt und durch 
Salzsäure leicht invertirt, d. h. in Trauben- und Fruchtzucker 
zerlegt werden kann; daraus wird dann auf die oben angegebene 
Art und Weise der Fruchtzucker durch Kalk isolirt. Die Kalk- 
verbindung soll die Formel C^HgO^ (CaOH)3 besitzen. 

Der Fruchtzucker ist sehr hygroskopisch und daher in gut 
schliessenden Gefässen aufzubewahren. 

Rüben- und Rohrzucker. 

Die wichtigste Zuckerart bezw. den eigentlichen Zucker stellt 
der Rüben- oder Rohrzucker dar; diese Synonyma für das Disac- 
charid CjjHggO,, werden heutzutage ohne Unterschied für denselben 
Zucker gebraucht, da infolge des Zuckersteuergesetzes in Deutsch- 
land fast nur noch das aus der Zuckerrübe gewonnene Produkt, 
also der eigentliche Rübenzucker, Anwendung findet ; dieser heisst 
aber auch Rohrzucker, weil er identisch ist mit dem früher aus- 
schliesslich gebrauchten, aus Zuckerrohr dargestellten Zucker. 

Ehe zur Fabrikation des Rübenzuckers übergegangen werden 
kann, muss die Zuckerrübe, diese wichtigste Kulturpflanze unserer 
Zeit, etwas eingehender besprochen werden. 
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Die sogen. Zuckerrübe ist eine durch Kultur veredelte Abart der als 
Futtergewächs angebauten Runkelrübe oder Dickwurz (Beta vulgaris); ihre 
Staramfomi ist eine im südlichen Europa heimische, einjährige, wildwachsende, 
dicotyle Pflanze der Klasse der Apetaleu, der Familie der Chenopodiaceen oder 
Oänsefussgewächse ; durch die Kultui* ist dieselbe zweijährig geworden, was je- 
doch für die Zwecke der Zuckerfabrikation ziemlich unwesentlich ist, da die 
Rübe den Zucker schon im ersten Jahre produzirt, während im zweiten Jahre 
nur das Wachstum mit der Reife der Frucht abgeschlossen wird. Wichtig für 
die Zuckergewinuung sind diejenigen Rübensorten, mittelst welcher sich bei 
hohem Ernteerträge zugleich ein möglichst hoher Zuckergehalt erzielen lässt; 
als solche sind bekannt die von Knauer gezüchtete Imperial-, Electoral- 
und Mangoldrübe sowie die von der ersteren abstammende Klein-Wanz- 
le bener-Rübe, die heutzutage am meisten verbreitet und von der Klein- 
Waiizlebeuer-Zuckerfabrik in Sachsen gezüchtet worden ist. 

Am besten gedeiht die Zuckerrübe nach einer stark gedüngten Halmfrucht 
auf tiefgründigem, lockerem, frischem Boden ; demnach soll sie die zweite Frucht 
nach einer kräftigen Düngung mit frischem Stallmist und Kalisalzen bilden ; 
eine weitere Zugabe stickstoffhaltiger Superphosphate im Frühjahre kurz vor 
der Aussaat des Rübsamens ist sehr vorteilhaft, da dieselben infolge der feinen 
Verteilung der Phosphorsäure im Buden wasserunir)sliche Verbindungen ein- 
gehen, die erst von den sauren Ausscheidungen der Wurzeln gelöst und so v(m 
der Pflanze aufgenommen werden. Fünf bis sechs Monate nach der Aussaat 
des Samens, die jetzt fast ausnahmslos mit einer sogen. Drillmaschine erfolget, 
kommt die Rübe zur völligen Reife; unterdessen muss der Boden häufig durch 
Hacken gelockert imd gleichzeitig fremde Pflanzen imd zu enge stehende Rüb- 
cheu entfernt werden. Dabei ist auch auf die Entfernung und Veraichtung der 
vegetabilischen und animalischen Parasiten, unter denen die Rübe besonders zu 
bestimmten Zeiten sehr zu leiden hat, Obacht zu geben, da die Blätter und 
AVurzeln leicht durch die von Pilzen oder Bakterien erzeugten Krankheiten wie 
Blattrost, Herzfäule, Blattdrüse etc. zerstört werden; durch Besprengen mit 
Kupfersulfatlösung können diese pflanzlichen Schädlinge oft mit Erfolg be- 
kämpft werden. Von tierischen Feinden der Rübe benagen die Nematoden, der 
Tausendfuss, der Regenwurm, der Maikäfer als Engerling und andere die 
Wurzeln, während die Raupe der Gemüserübe und der (ränsefussrübe, die Larve 
des Aaskäfers etc. den Blättern, welche die Zucker erzeugenden Organe der 
Pflanze sind, Schaden bringen. Anfang September kann in der Regel mit der 
Ernte der Rübe begonnen werden, die je nach dem Eintreten der Nachtfröste, 
jedenfalls aber vor diesen, früher oder später beendet sein muss ; bei trockener, 
warmer AVitterung ist jeder Tag, den die Rübe länger im Boden bleibt, vor- 
teilhaft? für den Ertrag und ihre Güte. Die geemteten Rüben, die nicht sofort 
in der Fabrik verarbeitet werden können, müssen behufs Vermeidung an Zucker- 
verlust sehr sorgfältig aufbewahrt, besonders muss dem Gefrieren des Rüben- 
Saftes unbedingt vorgebeugt werden, was in sogen. Mieten durch richtiges 
Bedecken der Rüben mit Erde erreicht werden kann ; denn bis zur Verarbeitung 
in der Fabrik bleibt die Rübe ein lebender Organismus, in welchem durch die 
Atmung beständig chemische Prozesse vor sich gehen, wodurch gerade der 
wertvollste Bestandteil, der Zucker verbraucht wird; die Temperatur in den 
P^nlhaufen (Mieten) s(»ll nicht unter 5" ('. herabkommen; zur Feststellung der- 



Digitized by 



Google 



Chemie der Zuckerrübe. 207 

selben hat man besondere, mit Holzeinfassung und Metallspitzen versebene 
Thermometer konstruiert. 

Die Rübe ist wie jede andere Pflanze aus vielen Fonnelementen (Zellen) 
zusammengesetzt, von denen die folgenden drei Zellarten die wesentlichsten sind : 
Gefässbündel, Parenchymgewebe und Oberhautzellp^ewebe. Die in den Zellen des 
Parenchymgewebes enthaltene Flüssigkeit hält zum überwiegenden Teile den 
Zucker in Lösung, für dessen Gewinnung ja die Rübe angebaut wird; der 
Rest der Trockensubstanz des Rübensaftes wird kurz als „Xichtzucker" be- 
zeichnet und besteht aus verschiedenen Stoffen; dieselben sind zwar noch nicht 
alle gründlich erforscht, jedoch zum grössten Teile mit Sicherheit nachgewiesen ; 
8o kommen von anorganischen Bestandteilen Kalium, Natrium, Calcium, Mag- 
nesium, Mangan und Eisen teils mit organischen Säuren, teils mit Schwefel- 
säure, Phosphorsäure, Kieselsäure oder Salzsäure verbunden in der Rübe vor. 
Die Menge dieser Salze ist selbstverständlich in erster Linie von dem Salz- 
gehalte des Bodens abhängig; sie wirken stcirend auf die Kristallisation des Zuckers 
ein und müssen aus der Melasse entfernt werden, wenn letztere zur Ki-istalli- 
sation gebracht werden soll. Von den organischen Säuren, die mit den Basen 
der genannten Elemente zu neutralen oder sauren Salzen ( — letztere bedingen 
die saure Reaktion des frischen Saftes — ) verbunden sind, kommen nach E. 
V. Lippmann hauptsächlich Citronensäure, Oxalsäure, Apfelsäure (linksdrehende 
Modifikation), Weinsäure (rechtsdrehende Modifikation) vor, ferner Aconitsäure, 
Adipinsäure, Bemsteinsäure, Glutarsäure, Glykolsäure, Glyoxylsäure, Malonsäure, 
Oxycitronensäure und Tricarbollylsäure ; ausserdem wurden vielleicht auch nur 
als Spaltungsprodukte der im Rübensafte enthaltenen Eiweissstoffe das Glutamin, 
das Asparagin, das Leucin und das Tyrosin aufgefunden ; dass Eiweissstoffe wie 
in allen lebenden Pflanzen auch in der Zuckerrübe enthalten sind, ist selbst- 
redend; dieselben werden im Laufe des Fal)rikbetriebes zu Peptone zersetzt; 
femer finden sich Lecithin, Cl)olin, Betain und die Citrazinsäure ; mitunter ent- 
stehen auch aromatische Stoffe wie Vanillin, Koniferin und Brenzcatechin ; von 
Fetten und Harzen sind das Phytosterin und eine rechtsdrehende Rübenharz- 
säure gefunden worden, von den sogen. Pektinstoffeu die Ai-abinsäure, die Meta- 
pektinsäure der Rüben, das Metaarabin, das Pararabin und das stark rechts- 
drehende y — Galactan. Auch sogen. Xanthinkörper sind von v. Lippmann in den 
Rüben nachgewiesen worden und zwar das Xanthin, (tuanin, Hypoxauthiu und 
Adenin, femer das Camin, Arginin, Guanidin, Allantoin, Vemin und Vicin. 
Der Rübenfarbstoff ist noch wenig erforscht; frischer Saft färbt sich unter der 
Einwirkung der Luft als Oxydationsmittel erst rot, dann blau und schliesslich 
schwarz ; diese Erscheinung wird auf eine Oxydation des Tyrosins mittelst eines 
Enzymes, der Tyrosinase zurückgeführt, welche sich in den Fibrovasalsträngen 
der Rübe vorfinden soll; andere führen diese Farbenei-scheinungen auf einen 
. „Rhodogen** genannten Farbstoff zurück, der durch Oxydation in sogen. Betarot 
übergehen soll. 

Ausser den genannten und noch manchen unerforschten Stoffen finden sich 
in dem sogen. „Nichtzucker", womit ja alle Stoffe der Trockensubstanz des 
Saftes mit Ausnahme des zu fabrizirenden Rohrzuckei*» bezeichnet werden, noch 
zwei Zuckerarten, die Raffinose oder Melitriose und der Livertzucker = Glykose, 
Laevulose, beide jedoch in sehr geringer Menge. An Rübenzucker oder Rohr- 
zucker selbst, zu dessen Gewinnung die Rübe kultivirt wird, sind in der wilden 
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Stamnifonn der Dickwiirz nur 2— -3*/o enthaltea; durch Kultur und Lichtung 
hat man aber diesen geringen Zuckergehalt auf 13 — 15 7o Zucker erhöht. 

Zur Gewinnung dieses Zuckers werden die direkt vom Felde 
oder aus den Mieten oder Rübenkellem kommenden Rüben von 
den anhaftenden gröbsten Verunreinigungen, wie Sand, Erde, 
Steinchen etc. durch Auffalledlassen auf Gitter oder Roste befreit, 
dann in der sogen. Rübenschwärame und schliesslich in eigenen 
Waschmaschinen, von denen zwei Foimen als Trommelwäsche und 
als Quirl-, Arm- oder Trogwäsche in den Zuckerfabriken haupt- 
sächlich im Gebrauche sind, gründlich gereinigt und dann erst zur 
Saftgewinnung verwendet; dies geschah bisher nach verschiedenen 
Methoden, durch Pressen mittelst hydraulischer Pressen oder 
Walzenpressen, durch Centrifugiren (Schleudern) und durch Aus- 
laugen mit Wasser = kalte und warme Maceration; neuerdings 
wird aber in den meisten Fabriken des In- und Auslandes der im 
Safte enthaltene Zucker fast nur noch nach dem sogen. Diffusions- 
verfahren den Rüben entzogen; dieses wurde von Julius Robert 
Seelowitz eingeführt, der durch eingehendes Studium der 
pflanzenphysiologischen Vorgänge zu dem logischen Schlüsse ge- 
langte, dass die Pflanzenzellen ebenso wie sie ihre Nährstoffe durch 
rein osmotische Vorgänge von Aussen nach Innen aufnehmen, auch 
im Stande sein müssen, dieselben unter geeigneten Umständen auch 
wieder von Innen nach Aussen abgeben zu können. Bei den Zellen 
der Rüben handelt es sich selbstverständlich nur um Vorgänge der 
Membrandifl'usion und kommen dabei verschiedene Bedingungen in 
Betracht, so die gegenseitigen Anziehungskräfte der Moleküle, das 
Aufsaugungs- und Quellungsvermögen der Membran sowie dessen 
Durchlässigkeits- und Filtrationsvermögen, spezielle Eigenschaften 
der einzelnen Arten der Moleküle und die Temperatur der anzu- 
wendenden Flüssigkeit; denn zur Ausführung dieses Verfahrens 
werden die Rüben mittelst Schneidemaschinen mit der Vorsicht in 
dünne Scheiben geschnitten, dass die Zellen möglichst intakt bleiben 
( — bei den älteren Methoden wurde gerade das Gegenteil, eine 
möglichste Zerreissung der Zellen angestrebt — ), um sie so der 
Diffusion im weitgehendsten Masse zugänglich zu machen, in- 
dem durch die Wirkung von warmem Wasser ein Stoffwechsel 
durch die Zellwände eintritt, d. h. der zuckerreiche Zellinhalt tritt 
durch die Zellwände aus und wird durch das Wasser ersetzt; 
dieser Diffusionsprozess wird hiebei systematisch in der Weise ge- 
leitet, dass der Reihe nach zuckerärmere Säfte mit zuckerreicheren 
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Schnitzeln in Berühning kommen ; mit reinem Wasser werden nur 
solche Schnitzel zusammengebracht, welche schon ihren Zucker 
zum grössten Teile abgegeben haben. Die Anordnung der hiezu 
nötigen Gefässe, der DifFuseure, bildet gewissermassen eine ganze 
Batterie von Apparaten, die sogen. Diffusionsbatterie. 

Die völlig ausgelaujsrten RübenschnitKel werden von AVasser befreit und 
zur Verfiittening an Mast- und Milchtiere verwendet; zur Aufbewahrung für 
späteren Gebrauch werden sie durch festes Einstampfen in gemauerten Gruben 
oder in Erdgruben konservirt, wobei sie durch Gärung mancherlei Veränderungen 
erleiden, die dem Geschmack der Ochsen, Kühe, Schafe etc. sehr zusagen. Ihr 
Nährwert ergibt sich aus folgenden Durchschnittswerten: 

Frische Gesäuerte Getrocknete 

Diffusionsrückstände 

Eiweissstoffe 9,26 10,30 8,03 

Rohfaser 24,87 27,03 22,81 

Fett 0,58 1,04 ^ ^^ ^^ 

Sonstige stickstofffreie Stoffe 65,29 61,63 S * 

Der von den Diffuseuren kommende rohe Saft ist selbstver- 
ständlich keine reine Zuckerlösung, sondern enthält neben 10 — 15 7o 
Zucker noch eine Menge anderer Stoffe, den nach seinen Bestand- 
teilen bereits beschriebenen Nichtzucker, dessen Entfernung auf 
chemischem und physikalischem Wege fast vollständig gelingt; hiezu 
sind verschiedene Mittel im Laufe der Jahre vorgeschlagen und 
angewendet worden, immer aber kehrte man wieder zum Kalk als 
zu jener Substanz zurück, mit welcher bei der grössten Billigkeit 
auch die beste Reinigung des Saftes erzielt werden kann; seine 
Wirkung ist eine dreifache: eine sterilisirende, eine ausfällende 
und eine zersetzende. Die verschiedenen, in den einzelnen Fabriken 
hiezu angewandten Arbeitsmethoden laufen in allen Fällen darauf 
hinaus, dass man dem heissen Safte Kalk im XJeberschusse zufügt, 
wodurch fast ausschliesslich Monocalciumsaccharat, d. i. 
sogen, löslicher Zuckerkalk entsteht, während die sauren 
Salze der organischen Säuren in neutrale, meist schwer lösliche 
Kalksalze umgewandelt und die Salze des Ammoniums und or- 
ganischer Basen umgesetzt werden; der Ueberschuss des Kalkes 
wird durch Kohlensäure ausgefällt und dann noch die alkalisch 
bleibende Flüssigkeit einige Zeit im Sieden erhalten; dadurch 
werden die im Safte vorhandenen Eiweissstoffe grösstenteils zum 
Gerinnen gebracht und lassen sich als feine Flocken bezw. weisse 
Schaumdecke an der Oberfläche neben Fasern leicht durch Fil- 
tration mittelst der Eiweiss- und Pülpenfänger entfernen; die lös- 
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lieh gebliebenen Eiweissstoife werden durch die längere Einwirkung 
des Kalkes in einfachere Verbindungen zerlegt, die dann ihre Zer- 
setzung während des ganzen Reinigungsprozesses durch eine Am- 
moniakentwicklung bemerkbar machen, was teilweise auch v<5n der 
Zerlegung anderer Stoffe wie Asparagin und Glutanin henor- 
gerufen wird; letztere werden dabei in lösliche Salze der ent- 
sprechenden Säuren, Asparaginsäure und Glutaninsäure umge- 
wandelt. 

Der Kalk wird häufig auch durch das bei der späteren Ent- 
zuckerung der Melasse gewonnene Tricalciumsaccharat sogen, 
unlöslichen Zuckerkalk ersetzt, welcher dann mit dem Zucker 
des Saftes in löslichen Zuckerkalk-Monocalciumsaccharat übergeht. 
Die Existenz des löslichen Calciumsaccharates ist nur eine ganz 
vorübergehende; denn durch die Saturation mit Kohlensäure 
und seine Umsetzung mit den freien Säuren und sauren Salzen im 
Safte wird er fast grösstenteils in Zucker und die neutralen, meist 
schwerlöslichen Kalksalze gespalten; die Saturation mit Kohlen- 
säure muss unterbrochen werden, ehe der Kalk in Karbonat um- 
gewandelt wird. Gleichzeitig wird auch durch das Erwärmen der 
stets noch alkalischen Lösung der Farbstoff des Zuckersaftes, das 
sogen. Chromogen, in günstiger Weise, beeinflusst; die alkalische 
Reaktion schützt auch den Saft vor der Einwirkung gewisser 
Fermente, die nur in saurer Lösung den Zucker invertiren können, 
während die geringe, im Rohsafte enthaltene Menge Invertzuckers 
durch das Kochen mit Kalk zerlegt wird. 

Die Kohlensäure wird entweder in den geklärten oder schon 
in den durch den Kalkzusatz noch getrübten Saft eingeleitet d. h. 
die Beseitigung des sich bildenden Schlammes wird bewirkt, ehe 
die Saturation ganz beendet ist, und die letzten Reste von Kalk 
werden erst in einer zweiten Saturation ausgefällt, da auch durch 
die Kohlensäure leicht einige bereits ausgefällte Stoffe wieder in 
Lösung gehen, so dass dadurch die Wirkung des Kalkes aufge- 
hoben und der helle Saft durch sogen. Rückscheidung wieder dunkel 
werden würde. 

Durch richtig geleitete Scheidung mit Kalk und nach- 
folgende genaue Saturation lassen sich die Säfte so gut reinigen, 
dass sie nicht mehr wie bisher über Knochenkohle zur weiteren 
Reinigung filtrirt werden müssen; denn den Kohlensäure- 
saturationen folgt noch eine weitere Saturation mit schwef- 
liger Säure oder einem Gemisch derselben mit Kohlensäure, 
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wobei der Saft gleichzeitig durch Filterpressen geleitet und so 
filtiirt wird*). 

Der so erhaltene Dünnsaft mit einem Zuckergehalte von 8 
bis 107o niuss so weit konzentrirt werden, dass der Zucker aus- 
kristallisiren kann ; dies erfolgt fast ausschliesslich nur noch 
mittels Dampfheizung in Vacuumapparaten d. h. unter gleichzeitiger 
Erniedrigung des Siedepunktes des Saftes, wodurch die Verdampfung 
rascher erfolgt und ein Anbrennen der Zuckerlösung ausgeschlossen 
ist. Der dadurch entstandene Dicksaft wird nach dem Erkalten 
stets durch ausgeschiedene Kalksalze wieder trübe, auch wenn der 
sogen. Mittelsaft vorher schon filtrirt worden war; um diesen 
Kalk aus den Säften zu entfernen, werden dieselben mit schweflig- 
saurem Natron behandelt und nochmals filtrirt; der von der Fil- 
tration zurückbleibende Schlamm enthält aber ca. 30 7o Zucker, 
der durch Auspressen in Schlammpressen wieder gewonnen wird. 

Um den Zucker aus dem filtrirten klaren Dicksafte in Form 
von Kristallen zu erhalten , muss er in eigenen , mit direktem 
Dampfe geheizten Apparaten bis zur beginnenden Kristallisation 
(technisch das Blankkochen genannt) oder unter Einziehen fri- 
schen Saftes und Kristallbildung im Apparate selbst (Kochen 
auf Korn oder Kristall) verkocht werden; dies muss mit 
ganz besonderer Vorsicht geschehen, da bei zu weit getriebenem 
Verkochen der ganze Sud plötzlich zu einer festen Masse erstarrt, 
die dann herausgemeisselt werden muss. 

Je nachdem, ob blank oder auf Korn gekocht wurde, ist 
die aus dem Vacuura kommende Füllmasse von wechselndem Ge- 
halt an Zucker (85 — 95 7o); in der Regel wird sie entweder auf 
Kohzucker oder auf Konsumzucker weiter verarbeitet, besonders 



*) Neuerdings hat man auch zur Reinigmig des Rübensaftes elektrische 
Ströme vei-wendet ; doch sind die dahingehenden Versuche bis heute noch nicht 
von dem erwünschten Erfolge gekrönt. In England soll man den Zuckersaft 
durch Zinnfluorür reinigen; das betr. Verfahren ist auch in Deutschland paten- 
tirt. Ein Franzose hat ein Patent auf die Reinigung des Saftes mit Eisen- 
fiuorür. 

Nach Epstein beruht das Dunkelwerden der frischen Zuckerrübensäfte 
nicht auf Bakterienwirkung, wie vielfach angenommen wurde, sondern auf Oxy- 
dationsprozessen, weil die Dimkelfärbung bei Sauerstoifabschluss ausbleibt d. h. 
wenn der Presssaft unter Oel aufgefangen wird. Speziell soll die Anwesenheit 
eines Oxydationsfermentes, einer Oxydase hier mitwirken; denn Blausäure, welche 
die Ferment Wirkung aufliebt, verhindert auch das Dunkelwerden des Saftes trotz 
Luftzutritt 
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werden minder reine Produkte nur für die Fabrikation von Roh- 
zucker verwendet, der oft in Raffinerien behufs Verarbeitung auf 
weisse Ware abgegeben wird. 

Die Zerlegung der Füllmasse geschah früher in Formen, den 
sogen. Schützenbach'schen Kästen, heute wird sie allgemein in Roh- 
zuckerfabriken mittels Centrifugen vorgenommen; dabei wird der 
Sirup ausgeschleudert und im Mantel des Apparates aufgefangen; 
der so vom ersten Produkte getrennte Sirup wird dann auf Nach- 
produkte verarbeitet, indem er in Vacuumapparaten abgekocht 
und wiederum centrifugirt wird; das erhaltene zweite Produkt 
bildet dann mit dem ersten Produkt gemischt den sogen. Roh- 
zucker. Aus dem Siioip des zweiten Produktes kann auf gleiche 
\\'eise noch ein drittes Produkt bereitet werden, doch lässt sich 
dies nur schwer durch Centrifugiren trennen; sondern wird in 
grossen Behältern der Kristallisation überlassen, was oft 5 — ii Mo- 
nate dauert; dieses Produkt wird aber am besten als Einwurf zur 
Verbesserung des Dicksaftes verwendet. Die letzten Sirupe wer- 
den dann als sogen, Melasse gesondert verarbeitet (s. später). 

An dem erhaltenen Rohzucker müssen noch auf dem sogen. 
Zuckerboden verschiedene Arbeiten , wie Umstechen mit Holz- 
schaufeln u. a. vorgenommen werden, ehe er zum Verkaufe kommt, 
da er hierzu frei von Knoten und von Invertzucker sein muss; 
denn die Raffinerien (-— das Raffiniren kommt vielfach ausser 
Gebrauch, da die meisten Rohzuckerfabriken jetzt selbst weisse 
Ware darstellen, um sich von den Raffinerien unabhängig zu ma- 
chen — ) nehmen keinen Zucker, der nicht alkalisch reagii-t und 
somit frei von Invertzucker ist. Durch Raffiniren d. h. durch 
Wiederauflösen, Entfärben und Eindampfen des Rohzuckers wird 
ein weisses Produkt erhalten, das als Raffinade oder Konsum- 
zucker, gewöhnlich in der bekannten Zuckerhutform in den 
Handel kommt; als solcher kann häufig auch das erste Produkt 
der Rohzuckerfabrikation direkt verwendet werden, manchmal 
muss es aber auch wie das zweite und die folgenden Produkte der 
Rohzuckerbereitung durch gründliche Reinigung in Konsumzucker 
umgewandelt werden; auch der aus Melasse mittels des weiter 
unten zu beschreibenden Strontianverfahrens gewonnene Zucker 
kann so raffinirt werden, dass er als Konsumzucker verwendet 
werden kann. 

Die Konsumzuckerarbeit liefert in der Qualität folgende sich 
ziemlich gleichbleibende Formen: Kristallzucker (lose, gut aus- 
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gebildete Zuckerkristalle), SaftraeUs (Hutzucker oder Brotzucker), 
Würfelzucker, PiUe (unregelmässige Bruchstücke) und Farin (Zucker- 
mehl). 

Kristallzucker wird im Vacuum in 2 — 5 mm grossen 
Kristallen erzeugt, die unter Sirupzusatz ausgeschleudert und ge- 
waschen werden ; er findet weniger in Deutschland als in England 
Verwendung, wo er unter der Bezeichnung Grranulated-Sugar sehr 
beliebt ist. A. Baermann hat in neuerer Zeit die Gewinnung des 
Zuckers in Kristallform aus unreinen Sirupen der Rohzuckerfabri- 
kation oder Zuckerraffination patentiren lassen. 

Saftmelis ist die gebräuchlichste Sorte und wird in einer 
einzigen Arbeit aus dem Rübensafte sowohl aus der blank, wie 
aus der auf Korn gekochten Füllmasse durch Einfüllen derselben 
in Formen und Auskristallisiren in denselben gewonnen; selbst- 
verständlich ist er nicht so absolut frei von Farbe und Geruch 
wie die Raffinaden, aber dennoch für Konsunizucker genügend rein ; 
seine feinsten Sorten sind oft sogar besser und von schönerem Aus- 
sehen als die durch Lösen und Umarbeiten von Rohzucker er- 
haltenen Raffinaden, meistens ist der Melis gelb gefärbt und wird 
daher mit Ultramarin gebläut: Abarten von Saftmelis sind der 
Würfelzucker, der direkt aus der Füllmasse in prismatische 
Stangen gegossen wird, um diese dann in Würfel zerteilen zu 
können, und Pille, zu dessen Herstellung Melis in feuchtem Zu- 
stande in Brechwerken zerkleinert wird und nach dem Trocknen 
in den Handel kommt. 

Farinzucker oder Bastardzucker ist gemahlener Konsum- 
zucker, wozu zerbrochene und zu stark gefärbte Melisbrote, Würfel- 
zuckerabfälle, Abfälle des Kristallzuckers etc. verwendet werden; 
manchmal wird er auch durch Auswaschen des Rohzuckers und 
Ausschleudern auf der Centrifuge unter Einleiten von Dampf dar- 
gestellt. 

Ausser diesen Sorten des Konsumzuckers gibt es im Handel noch den 
sogen. Kandiszucker in Form regelmässig ausgebildeter, grosser Zucker- 
kristalle von hoher Reinheit, die keine Spur Rübenmelasse enthalten und durch 
Zuckercooleur oder Kolonialsirup gelb bis dunkelbraun gefärbt sind; früher 
wurde er aus dem eigentlichen Rohrzucker (Kolonialzucker) bereitet und ver- 
dankte auch dessen Sirup seine Farbe. 

Wie bereits erwähnt, kann durch geeignete Verarbeitung 
der Melasse der darin enthaltene Zucker noch gewonnen wer- 
den; früher wurde die Melasse, die durchschnittlich noch ca. f>()% 
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Zucker, 20^ /^ Wasser und 30 7o Nichtzucker enthält, in Spiritus- 
brennereien durch Gärung des Zuckers für die Destillation de» 
Alkohols und Verarbeitung der Schlampe zur Pottaschegewinnung 
(in obigen 30 ®/^ Nichtzucker sind 5 — 6 7o Kali) nutzbar gemacht. 
Da aber die Spiritusbrenner in der Kartoffel ein überreiches imd 
besseres Rohmaterial zur Verfügung haben, wird häufig aus der 
Melasse durch Vermischen mit trocknen pulverförraigen Substanzen 
wie getrocknete Malzkeime, Biertreber, Palnikuchenmehl , Torf- 
mehl etc. gute Futtermilch für das Vieh hergestellt. Obwohl eine 
derartige Verfütterung der Melasse deren beste Verwendung ist, 
wird sie doch noch häufig auf Zucker nach verschiedenen, teils 
bewährten Methoden verarbeitet: 1. Mittels Osmose (Diffusion 
durch Pergamentpapier) wird der Zucker von den die Kristallisation 
verhindernden Nichtzuckerstoffen getrennt gewonnen ; 2. durch das 
Elutriationsverfahren wird der Zucker durch Kalk als unlös- 
liches dreibasisches Calciumsaccharat gefällt und durch Waschen mit 
schwachem Alkohol vom Nichtzucker befreit; 3. nach dem Sub- 
stitutionsverfahren wird ebenfalls unlösliches Calciumsac- 
charat bereitet und dieses durch Erhitzen der verdünnten Melasse, 
Filtriren und Auswaschen mit Wasser gereinigt; 4. mittels Stron- 
tiumoxydhydrat wird der Zucker in der Siedehitze als Bi- 
strontiumsaccharat als sandiger schwerer Niederschlag gefällt und 
dui'ch Waschen mit kochendem Wasser, da nur in der Siedehitze 
beständig, von den Nichtzuckerstoffen befreit; dann durch kaltes 
Wasser zerlegt in Zucker und Strontiumoxydhydrat, das wegen 
seiner Schwerlöslichkeit ausfällt; die nur wenig Strontian enthal- 
tende Zuckerlösung wird durch Kohlensäure hiervon befreit und 
der so gereinigte Zucker kann direkt als Konsumzucker verwendet 
werden. Nach ähnlichen Verfahren wird der Zucker auch als Mono- 
strontiumsaccharat aus der Melasse gewonnen und gereinigt; der 
Vorteil besteht darin, dass nur halb so viel Strontian dazu nötig 
ist, was aber von geringer Bedeutung ist, seit der Strontianit kein 
seltenes Mineral mehr ist; 5. die sogen. Baryt niethoden (Fällung 
mit Barythydrat oder Chlorbaryum als Baryumsaccharat und Zer- 
legen mit Kohlensäure) sind fast ganz ausser Gebrauch gekommen ; 
i). das Bleiverfahren dagegen scheint sich in neuerer Zeit wieder 
in anderer Modifikation, als es früher durchprobirt wurde, zu be- 
währen, da es gelungen ist, aus dem Bleisaccharat ganz bleifreie 
Zuckerlösungen zu gewinnen; das Blei wird als Bleicarbonat voll- 
ständig wiedergewonnen. 
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Von diesen Methoden gibt die erste, das Osmoseverfahren, 
Rohzucker, während das vierte, das Strontianverfahren, direkt Kon- 
sumzucker liefert; der beim zweiten und dritten Verfahren ge- 
wonnene Zuckerkalk wird in der Regel zur Scheidung des Rtiben- 
saftes verwendet (s. Seite 2iy0), 

Der so bereitete Rübenzucker unterscheidet sich wenig von 
dem sogen. Kolonialzucker ; er enthält zwar als Rohzucker gewisse 
unangenehm schmeckende und riechende Stoffe, aber in geringen 
Mengen, die dann durch das Raffiniren dem Konsumzucker voll- 
ständig fehlen; der Zuckerrohrzucker enthält dagegen einige an- 
genehm schmeckende, aromatische Stoffe, wird aber oft im rohen, 
nicht gereinigten Zustande genossen, was beim Rübenzucker nicht 
möglich ist. 

Da beide Zuckerarten in gereinigtem Zustande vollständig 
identisch sind, werden sie allgemein mit ein und derselben Be- 
zeichnung „Rohrzucker" belegt; er kristallisirt in rhombischen 
Prismen, die je nach rasch oder langsam erfolgter Kristallisation 
ein verschiedenes Aussehen haben; am grössten sind dieselben im 
sogen. Kandiszucker, kleiner in Kristallzucker und ganz klein und 
ohne Zusammenhang im Rohzucker. 

Rohrzucker wird durch Hefe erst vergoren, wenn er durch 
Säuren oder Hefe- und Schimmelvegetation in Invertzucker vorher 
verwandelt war. 

Vorsichtig erwärmt schmilzt er bei 160^ zu einer fadenziehen- 
den Masse, welche die glasartigen Bonbons und den Gerstenzucker 
liefert; bei 180 — 200*^ filrbt er sich gelb, dann braun und schliess- 
lich schwarz und findet so als Karamel oder Zuckercouleur Verwen- 
dung; bei höherer Temperatur bläht er sich auf, entwickelt Gase, 
verkohlt bezw. verbrennt bei Luftzutritt. 

Die verschiedenartige Verwendung, die der Zucker als Nah- 
rungs- und Genussraittel findet, ist allgemein bekannt ; über seinen 
Nährwert sind gerade in den letzten Jahren viele Versuche an- 
gestellt worden, die den Erfolg hatten, dass der Zucker als Nah- 
rungsmittel immer mehr empfohlen wird ; besonders bei anstrengen- 
den, köi'perlichen Leistungen, wie sie beim Militär etc. häufig 
vorkommen, wird Zucker zur Ernährung gegeben; denn beispiels- 
weise kommt Schumburg bei seinen Versuchen über die Be- 
deutung des Zuckers für die Leistimgsf&higkeit des Menschen zu 
dem Ergebnisse, dass Zuckerzufuhr die Leistungsfähigkeit der 
Muskeln in kürzester Zeit erhöht und zwar sowohl durch Beein- 
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flussung der Kontraktionen vor der Ermüdung sich als Muskel- 
nahningsniittel, als auch durch Beeinflussung des Nerv^ensystems, 
das Müdigkeitsgefühl zu überwinden, sich als ein Beizmittel 
erweist. 

Auch Chauveau hat auf die Wichtigkeit des Zuckers als 
Nahrungsmittel aufmerksam gemacht und bewiesen, dass der Zucker 
einen unbestreitbar grösseren Nährwert hat als das Fett, dass statt 
3 g Zucker, wie Rubner und seine Schüler angeben, nur 
0,756 g nötig seien, um dieselbe Arbeit (Wärmeeinheiten) zu ver- 
richten wie 1 g Fett. 

Allgemein hält man den Zucker jetzt nicht nur für ein Ge- 
nussmittel, sondern auch für ein sehr wertvolles Nahrungsmittel, 
da er durch seine Verbrennung Eiweiss und Fett ersparen kann. 

Die Kolonialzuckerfabrikation, d. h. die Grewinnung 
des Zuckers aus dem Zuckerrohr (Saccharum officinarum) ist 
nicht so vollkommen ausgearbeitet wie die des Rübenzuckers ; die 
geschnittenen Pflanzen werden sofort, um das Eintreten der Gärung 
zu vermeiden, zwischen Walzen ausgepresst. Der gewonnene Saft 
wird neuerdings in ähnlicher Weise wie der Rübenzucker weiter- 
verarbeitet, aber die zurückbleibende „Bagasse", die noch über 
Ya des Zuckers enthält, wird gewöhnlich zur Rumfabrikation ver- 
wendet; hierzu wird auch die Zuckerrohraielasse meist benützt; 
doch kommt dieselbe auch zum direkten Gebrauch als Kolonial- 
sirup in den Handel. 

Aus obigem ist leicht ersichtlich, dass von dem im Zucker- 
rohr enthaltenen Zucker nur etwa 40^0 auf reinen Zucker ver- 
arbeitet werden, so dass es den Rübenzuckerfabriken ein Leichtes 
ist, mit den Kolonialzuckerfabriken, die hauptsächlich in Süd- 
amerika noch im Betrieb sind, zu konkurriren. Die Zuckerrohr- 
rückstände sollen jetzt in Frankreich auf braunes Packpapier ver- 
arbeitet und so nutzbar gemacht werden. 

Um aus der in Asien (China) und Afrika heimischen Zucker- 
hirse (Sorghum saccharatum) die darin enthaltenen 8 — 17% Zucker 
zu gewinnen, wurden hauptsächlich in Nordamerika, wo die Rübe 
und das Zuckerrohr nicht gut fortkommen. Versuche angesteUt; 
doch ist der Saft dieser Pflanze schwer zu verarbeiten, da er viele 
Salze, schwer trennbare Nichtzuckeratoffie und ziemlich viel Invert- 
zucker enthält; er eignet sich daher mehr zur Spiritus- als zur 
Zuckerfabrikation. 
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Invertzucker. 

Unter Invertzucker versteht man das aus Kohrzucker durch 
die Einwirkung von Säuren oder Fermenten (Invertin) erhaltene 
Gemenge gleicher Teile Trauben- und Fruchtzucker ; die Reaktion 
verläuft unter Wasseraufnahme nach der Grieichung: 
Ci2 H„ 0,, + H, = Ce H,. 0, + Ce H,, 0«. 
Rohrzucker 4- Wasser Trauben- -h Fruchtzucker. 

Die Spaltung des Rohrzuckers geht schon bei gewöhnlicher 
Temperatur, besser beim Erwärmen, besonders unter Druck vor 
sich ; in der Natur findet dieser Vorgang beim Reifen der Früchte 
statt, weshalb sich in den süssen Früchten gewöhnlich Invertzucker, 
d. h. ein Gemenge von Trauben- und Fruchtzucker neben noch 
unzerlegtem Rohrzucker vorfindet. 

Fabrikmässig wird Invertzucker gewonnen durch Einleiten von 
Kohlensäure unter Druck in eine siedende Rohrzuckerlösung und Ein- 
dampfen derselben bis zur Sirupkonsistenz. Dieser Sirup kommt als 
flüssiger Raffinadesirup in den Handel und wird für viele Zwecke 
dem Rohrzucker vorgezogen, da er süsser und vollmundiger schmeckt; 
er enthält noch einen Teil unzersetzten Rohrzuckers und besitzt die 
Zusammensetzung des im Honig vorhandenen Zuckers, weshalb der 
durch Xohlensäure unter Druck dargestellte Invertzuckersirup haupt- 
sächlich zur Fabrikation des Kunsthonigs verwendet wird. - 

Da der Sirup nicht der Zuckersteuer unterliegt, ist er ein billiges 
Nahrungsmittel für die ärmeren Klassen. Der Invertzucker kommt 
fast nie im festen Zustande in den Handel, sondern entweder als 
Sirup oder als sirupartige Masse, aus welcher sich mit der Zeit der 
Traubenzucker in fester Form ausscheidet, während der Fruchtzucker 
dickflüssig bleibt; eine ähnliche Beobachtung kann man auch am 
Honig machen, dessen Zucker grösstenteils aus Invertzucker besteht. 

Beim Vergären des Invertzuckers (er findet ziemliche Verwen- 
dung in Gärungsgewerben) vergärt der Traubenzucker zuerst, so dass 
die Zuckerlösung immer linksdrehend bleibt, da der linksdrehende 
Fruchtzucker erst nach dem Traubenzucker, der Dextrose, vergärt. 

Milchzucker. 

Der Milchzucker ist hauptsächlich wegen seiner Verwendung 
als Säuglingsnahrung von Wichtigkeit; er wird aus der Milch, 
worin er bis zu 7^/,, enthalten ist, gewonnen und zwar auf die 
Weise, dass man die in den Käsereien nach dem Abscheiden von 
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Kasein und Fett erhaltenen Molken aufkocht, filtrirt, eindampft, 
(wenn möglich in Vacuum) bis zur Sirupkonsistenz und zum 
Auskristallisiren stehen lässt; die Kristallisation kann durch Be- 
wegung des Sirups beim Erkalten beschleunigt werden, wodurch 
ein feiner Kristallsand resultirt. Soweit wird die Herstellung 
des Milchzuckers gewöhnlich in den Sennhütten und Käsereien 
Oberbayems, Tirols und der Schweiz vorgenommen; der dort ge- 
wonnene rohe Milchzucker kommt dann zur weiteren Reinigung 
in Fabriken, wo er unter Anwendung von Tierkohle nochmals ge- 
reinigt und umkristallisirt wird. 

Durch Hefe wird der Milchzucker nicht vergoren, dagegen 
von Spaltpilzen, was schon bei der Kumysbereitung Seite 136 
erwähnt ist. 

Malzzucker. 

Malzzucker oder Maltose wird zwar nicht direkt als Nahrungs- 
mittel gebraucht, ist aber als Bestandteil des Malzextraktes und 
wegen der Bedeutung, die er in der Bierbrauerei besitzt, von 
Wichtigkeit. 

Zur Reingewinnung des Malzzuckers geht man in der Regel 
von der Kartoffelstärke aus, welche zum Unterschiede von der 
Traubenzuckerbereitung, wozu sie mit Säure behandelt wird, der 
Einwirkung der Diastase unterworfen wird ; auch andere Fermente 
können die Stärke in Maltose tiberföhren. Nach Soxhlet wer- 
den 2 kg Kartoffelstärke mit 9 1 kalten Wassers angerührt und 
auf dem Wasserbade verkleistert; diesen Kleister lässt man dann 
auf 60 — 6o® abkühlen, rührt dazu einen bei 40^ bereiteten Auf- 
guss von 120 — 140 g lufttrockenen Malzes und überlässt das Ge- 
misch ca. eine Stunde lang bei 60 — 65** sich selbst. Nach dieser 
Zeit wird zum Sieden erhitzt und nach dem Filtriren bis zur 
Sirupkonsistenz eingedampft. Diesen Sirup kocht man dann 
mehrere Male mit OO^oigem Alkohol aus, destillirt den grössten 
Teil des Alkohols ab, verdampft den Rückstand bis zur Sirup- 
konsistenz und bringt denselben durch Einimpfen einiger Malz- 
zuckerkristalle zur Abscheidung der Maltose, was einige Tage in 
Anspruch nimmt. Zur weiteren Reinigung des Kristallbreies wird 
derselbe mit Methylalkohol angerieben und ausgewaschen, dami 
die zurückgebliebenen Kristalle aus SO^^igem Alkohol umkristalli- 
sirt. Auf diese Weise kann reiner Malzzucker erhalten werden, 
während gewöhnlich durch die Diastase der keimenden Getreide- 
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samen. besonders auch der Gerste, neben Maltose stets ziemliche 
Mengen verschiedener Dextrine entstehen, wie auch bei obiger 
Darstellungsweise, bei der sie aber durch den Alkohol abgeschieden 
werden. Zur Herstellung eines diastasereichen Malzes sind einige 
Gerstensorten besonders geeignet, was bei der Bierbereitung zu 
berücksichtigen ist. 

Dass auch Säuren aus Stärke unter gewissen Umständen 
Maltose bilden, geht daraus hervor, dass in dem durch Schwefel- 
säure aus Kartoffelstärke bereiteten Stärkezucker häufig Maltose 
enthalten ist. 

Wie schon erwähnt, findet der reine Malzzucker in der Praxis 
selten Verwendung, dagegen mehr der noch dextiinhaltige , un- 
reine Malzzuckersyrup , wie er bei der Einwirkung von Diastase 
auf Kartoffel Stärkebrei imd Eindampfen gewonnen wird. 

Kaffinose. 

Kaffinose ist die einzige Hexotriose Ci» Ha» Oj«, welche einige 
Bedeutung besitzt; sie ist bekannt unter den Namen Baumwoll- 
zucker, Gossypose, Melitose, Melitriose, Raffinotriose und Plus- 
zucker. Die letzte Bezeichnung verdankt sie ihrem Vorkommen 
in der Zuckerrübe (0,02 7o) bezw. ihrem Verbleiben im Zucker- 
safte bei der ßtibenzuckerbereitung ; dabei kristallisirt sie nicht 
aus, sondern bleibt in der Lösung und zeigt bei der Polarisation 
der Melasse einen höheren Prozentgehalt an Zucker an, als in 
Wirklichkeit darin vorhanden ist ; deshalb nennt man die Kaffinose 
auch Pluszucker. Ausser in der Zuckerrübe kommt die Kaffinose 
hauptsächlich in dem BaumwoUsamenmehl (daher der Name Gossy- 
pose) und in der australischen Manna vor. 

Zur Darstellung extrahiii; man diese Kohmaterialien bei 
60 — 70® mit 807oigem Alkohol, destillirt letzteren wieder ab 
imd befreit den wässerigen Rückstand vom anhaftenden Fett durch 
Schütteln mit Aether. Zur weiteren Reinigung wird die wässerige 
Lösung mit Bleiessig versetzt, filtrirt, mit Schwefelwasserstoff 
von gelöstem Blei wieder befreit und dann eingedampft. Die nach 
einigem Stehen erhaltenen Raffinosekristalle werden noch mit 
Alkohol ausgewaschen und sind dann ziemlich rein. 

Durch Säuren wird die Raffinose invertirt, d. h. in Dextrose 
(Traubenzucker) , Laevulose (Fruchtzucker) und Galaktose ge- 
spalten. 
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Zucker Präparate. 

Von den aus Zucker hergestellten Präparaten ist vor allem 
die Zucke rcouleur wegen ihrer vielseitigen erlaubten und un- 
erlaubten Verwendung zu nennen. Früher wurde dieselbe all- 
gemein durch Erhitzen von Rohrzucker dargestellt, welcher bei 
200 — 220 Grad unter Wasserabgabe und Entwickelung aromatisch 
riechender Dämpfe in eine braune, zähflüssige Masse übergeht ; diese 
ist unter dem Namen „Caramel" bekannt und bildet in Alkohol 
gelöst die sogen. Zuckercouleur. 

Gegenwärtig benutzt man zur Couleurbereitung den billigeren 
Stärkezucker bezw. den Stärkezuckersirup oder geht direkt von 
der Eartoflelstärke aus, indem man dieselbe mit Schwefelsäure 
nur kurze Zeit kochen lässt, da die Gegenwart der Dextrine für 
die Couleurfabrikation nicht nachteilig ist und diese auch in Ca- 
ramel übergehen. Die schwefelsaure Lösung wird mit Kalk ver- 
setzt und zur Abscheidung des Gipses einige Zeit der Ruhe über- 
lassen; dann hebt man die überstehende Zucker- und Dexti'in- 
lösung ab und dampft sie in geräumigen Gefässen so lange ein, 
bis starkes Aufschäumen der konzentrirten Flüssigkeit auftritt; 
von diesem Zeitpunkt an muss die immer dicker werdende Lösung 
fortwährend gerührt werden, um das Anbrennen am Boden des 
Gewisses zu vermeiden. Die Umwandlung in Caramel ist beendet, 
sobald die Flüssigkeit dickflüssig geworden ist, braun aussieht und 
sich in Fäden ziehen lässt. Das so gewonnene Caramel wird dann 
entweder in verdünntem Alkohol gelöst, um es als Zuckercouleur 
in den Handel zu bringen, oder mit wenig Wasser verdünnt als 
dunkle, fast schwarze Flüssigkeit verwendet; oft wird auch das 
Caramel zum leichteren Versand in fester Form in den Handel 
gebracht; zu diesem Zwecke wird es auf heisse Platten gegossen 
und langsam erkalten gelassen ; die feste , glasartige Masse wird 
dann in Form von Platten oder als Pulver verkauft. Mehr je- 
doch ist die spirituöse Lösung des Caramels als Zuckercouleur im 
Gebrauch und zwar besonders zum Färben von Tinktui*en, Bier, 
Wein, Liqueuren etc. ; für einige Zwecke wird die Darstellung der 
Zuckercouleur oft in besonderer Weise geleitet, so setzt man bei 
der Bereitung von Rumcouleur dem kochenden Stärkesirup ca. Vjo 
seines Gewichtes kristallisirter Soda und der Essigcouleur \,^o 
von letzterer oder \'^^ Ammoniumcarbonat zu. 

Das Caramel findet vielfache Verwendung zum Ueberziehen 
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von Früchten, die dadurch gewissermassen koneervirt werden und 
als caramelisirte Früchte in den Handel kommen; dieselben 
erfreuen sich aber keiner grossen Beliebtheit, da sie beim Liegen 
an der Luft feucht und dadurch schmierig und unappetitlich 
werden. 

Zur Herstellung von Bonbons werden Zuckerlösungen bis 
zum sogen. Bruche eingekocht und mit aromatischen Stoffen, wie 
Fruchtäther, Gewürzen und dergl. vermischst. Gewöhnlich wird 
diese zähflüssige Masse in Formen gegossen , aus welchen nach 
dem Erkalten die Bonbons in fester Gestalt erhalten werden; an 
ihrer Oberfläche werden sie oft noch gefärbt. Zur Bereitung ge- 
ringerer Qualitäten wird die Zuckermasse mit Stärkemehl und dergl. 
vermengt. Auf die verschiedenen Arten der Fruchtbonbons, Dra- 
gees etc. kann nicht näher eingegangen werden; sie sind alle in 
der Hauptsache Zuckerpräparate, sollen keine minderwertigen 
Stofffe enthalten und nicht mit schädlichen Farben gefärbt sein. 

Gerstenzucker ist eine unrichtige Bezeichnung für ein 
stangenförmiges , glasartiges Zuekerpräparat ; mit der Gerste oder 
Gerstenstärke steht er in gar keiner Beziehung, sondern wird ge- 
wöhnlich aus Kartoffelstärkezuckersirup und anderen, weniger guten 
Zuckersorten unter Zusatz von etwas Safranlösung und Vanille- 
tinktur bereitet. Man verrührt die Masse zu einem dicken Brei 
und erhitzt sie bis fast zur Caramelisirung, giesst sie rasch auf ein 
Kuchenblech und zerschneidet sie mit einem sogen. Räderkuchen- 
rädchen oder mit einem Stahlrädchen in Streifen, die man sofort 
um ihre Achse windet, ehe sie erkalten. Diese Zuckerpräparate 
sind im frischen Zustande glasartig und durchsichtig, werden 
aber mit der Zeit kristaUinisch und undurchsichtig; man kennt 
sie auch unter den Namen „Glaszucker " und „Stangenzucker". 

Zuckerplätzchen werden durch tropfen weises Ausgiessen 
von Zucker, der mit wenig Wasser zu einem Brei angerührt und 
fast bis zum Sieden erhitzt ist, auf eine Metallplatte dargestellt; 
sie sind hauptsächlich bekannt unter dem Namen „Pfeffferminz- 
kügelchen", d. h. Zuckei^plätzchen , die mit wenig Pfeflerminzöl 
angefeuchtet sind. 

Kandiszucker ist Kolonialzucker, der durch langsame Kri- 
stallisation in durchsichtigen, gelben bis braungelben Krusten ge- 
wonnen wird (s. S. 263). 

Puderzucker ist feiner Zucker, welcher in der Regel einige 
Prozente Kartoffelstärke enthält, damit er sich nicht so leicht zu 
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Klumpen zusammenballt ; der Stärkegehalt soll aber 5 ^j^ nicht 
übersteigen. 

Die Herstellung von Puderzucker direkt aus Zuckerlösungen 
ist von zwei Franzosen, A- Vallez und F. Giraud durch Patent 
geschützt worden. Die Patentansprüche lauten: 

1. Verfahren zur Gewinnung des Zuckers direkt in Puderform aus Zucker- 
lösungen, dadurch gekennzeichnet, dass die letzteren an freier Luft bis auf un- 
gefähi' 120 Grad erhitzt und in diesem Zustande ohne weitere Zufahrung von 
Hitze sofort in einem offenen Gefäss derartig energisch umgerühi-t werden, dass 
alle Teile der Lösung mit der Luft in BerÜhining kommen müssen, wodurch 
imter Einfluss der der Masse mitgeteilten hohen Temperatur eine vollständige 
Verdampfung des "Wassergehaltes derselben erfolgt und der verbleibende Rück- 
stand sich als trockener Puderzucker darstellt. 2. Die Ausführung des in An- 
spruch 1. gekennzeichneten Verfahrens unter Verwendung einer mit zwei sich 
in demselben Sinne drehenden Rührwellen und einer mittleren längslaufenden 
Einschnürung des Bodens versehenen Maische. 



Zuckersteuergesetz. 

Vom 27. Mai 1896. 
Erster Teil. 

Besteuerung des inländischen Rübenzuckers. 

Erster Abschnitt. 

Allgemeine Bestimmungen. 
I. Gegenatand, Erhebungsart und Höhe der Steuer. 

§ 1. Der inländische Rübenzucker unterliegt einer Verbrauchsabgabc — 
Zuekersteuer — und zu deren Sicherung der Steuerkontrolle. 

Im Sinne dieses Gesetzes gilt als inländischer Rübenzucker aller im In- 
lande durch Bearbeitung von Rüben oder durch weitere Bearbeitung von Pro- 
dukten, welche aus im Inlande bearbeiteten Rüben herstammen, gewonnene feste 
und flüssige Zucker, einschliesslich der Rübensäfte, der Füllmassen und der 
Zuckerabläufe (Sirup, Melasse), und zwar ohne Rücksicht darauf, ob bei der 
Fabrikation eine Verwendung auch anderer zuckerhaltiger Stoffe oder Zucker 
stattgefunden hat. Unter der weiteren Bearbeitung von Produkten aus Rüben 
ist insbesondere verstanden die Entzuckenmg oder Raffination von Zueker- 
abläufen (Sirup, Melasse), die Raffination von Rohzucker, die Auflösung von 
festem Zucker, die Inversion. 

§ 2. Die Zuckersteuer beträgt 20 Mark von 100 Kilogramm Nettogewicht. 

Rübensäfte und Abläufe der Zuckerfabrikation sind der Zuckersteuer nicht 
imterworfen. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, Zuckerabläufe, Rübensäfte sowie Mischungen 
von Zuckerabläufen und Rübensäften mit einander oder mit anderen Stoffen, 
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jedoch Rübensäfte und Mischungen, in welchen Rübensafte enthalten sind, nur 
howeit als sie nicht in Haushaltungen ausschliesslich zum eigenen Verbrauch be- 
reitet werden, der Zuckersteuer zum vollen oder zu einem ermässigten Satze zu 
unterstellen. 

Die Bestimmungen über Gegenstand und Höhe der hiernach (Absatz 8) 
vom Bundesrat festgesetzten Zuckersteuer sind dem Reichstag, sofern er ver- 
sammelt ist, sofort, andemfaUs aber bei dessen nächstem Zusammentreten vor- 
zulegen. Dieselben sind ausser Kraft zu setzen, soweit der Reichstag dies 
verlangt. 

2. Zahlungapf licht. 

§ 8. Die Zuckersteuer ist zu entrichten, sobald der Zucker aus der 
Steuerkontrolle in den freien Verkehr tritt. Zur Entrichtung ist derjenige ver- 
pflichtet, welcher den Zucker zur freien Verfügung erhält. 

Der Zucker haftet für den Betrag der Steuer ohne Rücksicht auf die 
Rechte Dritter. In gleicher Weise haftet die zuckerhaltige Ware im Falle des 
§ 6 Ziffer 1 für die Steuer oder die gezahlte Vergütung. 

Gegen Sicherheitsbestellung ist die Zuckersteuer zu stunden. Für eine 
Frist bis zu drei Monaten kann sie auch ohne Sicherheitsbestellung gestundet 
werden, falls nicht Gründe vorliegen, welche den Eingang als gefährdet er- 
scheinen lassen. 

3. Verjährung. 

§ 4. Alle Foi^derungen und Nachforderungen an Zuckersteuer, desgleichen 
die Ansprüche auf Ersatz wegen zuviel oder zur Ungebühr entrichteter Zucker- 
steuer verjähren binnen Jahresfrist vom Tage des Eintritts der Zahlungs- 
verpflichtung beziehungsweise der Zahlung an gerechnet. Der Anspruch auf 
Nachzahlung defraudirter Gefälle verjährt in drei Jahren. 

Auf das Regressverhältnis des Staates gegen die Steuerbeamten finden 
diese Verjährungsfristen keine Anwendung. 

4. Befreiung von der Zucicersteuer. 

§ 5. Zucker, welcher unter Steuerkontrolle ausgeführt wird, ist von der 
Erhebung der Zuckersteuer befreit. 

Bei der Ausfuhr von Zucker aus dem freien Verkehr findet eine Ver- 
gütung der Zuckersteuer nicht statt. 

§ 6. Nach näherer Bestimmung des Bundesrats kann 

1. im Falle der Ausfuhr von Fabrikaten, zu deren Herstellung inländischer 
Rübenzucker verwendet worden ist oder im Falle der Niederlegung 
solcher Fabrikate in steuerfreien Niederlagen die Zuckersteuer für die 
verwendete Zuckermenge unerhoben bleiben oder im entrichteten Be- 
trage vergütet werden; 

2. inländischer Rübenzucker zur Viehfütterung oder zur Herstellung von 
anderen Fabrikaten als Verzehrungsgßgenständen steuerfrei abgelassen 
werden. 

Zucker, welcher zu den unter 2 bezeichneten Zwecken verwendet werden 
soll, muss in der Regel vor der steuerfreien Verabfolgung unter amtlicher Auf- 
sicht zum menschlichen Genuss unbrauchbar gemacht (denaturirt) werden. 

Seel, Xahrnngs- und Oenussmittel. 18 
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Zweiter Abschnitt. 

Steuerkontrolle über die Herstellung und den Verbleib unversteuerten 
inländischen Rübenzuckers. 

I. Kontrolle der Zuckerfabriken. 

I. Begriffsbestimmung der Zucicerfabriicen. 

§ 7. Zuckerfabriken sind alle zur Herstellung kristallisirten Rübenzuckers 
bestimmten Anstalten, mit Ausnahme der Anstalten, welche lediglich versteuerte 
Produkte aus Rüben weiter bearbeiten. 

Inwieweit Fabriken zur Herstellung nicht kristallisirten Rübenzuckers als 
Zuckerfabriken im Sinne dieses Gesetzes anzusehen sind, bestimmt der Bundesrat. 

2. Dem Fabrikinhaber zwecks der Kontrolle obliegende Einrichtungen und 

Anzeigen. 

a. Sichernde bauliche Einrichtungen der Zuckerfabriken. 

§ 8. Die Zuckerfabriken müssen baulich so eingerichtet sein, da«» eine 
gegen die heimliche Wegbringung von Zucker sichernde amtliche Bewachung: 
derselben ohne Schwierigkeit stattfinden, die Steuerbehörde auch den Gang der 
Fabrikation und den Verbleib der Fabrikate innerhalb der Fabrik verfolgen kann. 

A. Für die Zuckerfabriken, welche kristallisirten Zucker herstellen, bedarf 
es, Ausnahmen für bereits seit dem 1. August 1888 bestehende Fabriken vor- 
behaltlich, 

entweder 

1. der Abschliessung derjenigen Räume, in welchen die Kristallisation der 
Säfte, die Bearbeitung und die Aufbewahrung von kristallisirtem Zucker 
stattfindet, desgleichen derjenigen Räume, in welchen Zuckerabläufe 
(Sirup, Melasse) sich befinden, gegen die übrigen Fabrikräume und 
nach aussen, 

oder 

2. der Umfriedigung der Fabrikaiüage. 

Auch liegt den Fabrikinhabem ob, auf Verlangen zur Erleichterung der 
Ueberwachung des Betriebes und Verkehrs der Fabrik Wachtlokale für die 
Aufsichtsbeamten innerhalb oder ausserhalb der Fabrikräume herzustellen. 

In Bezug auf die unter Ziffer 1 bezeichnete Einrichtung kann nachgelassen 
werden, dass Zuckerabläufe dauernd oder während der ständigen Bewachung 
der Zuckerfabrik auch in nicht sichernd abgeschlossenen Räumen sich befinden 
dürfen und dass kristallisirter Zucker ausserhalb des Abschlusses in steuersicher 
und zur Anlegung eines amtlichen Verschlusses eingerichteten ]^umen aufbe- 
wahrt werden darf. 

B. Für die Zuckerfabriken, welche keinen kristallisirten Zucker herstellen^ 
trifl*t der Bundesrat Bestimmung darüber, ob und welche Anforderungen in Be- 
zug auf sichernde bauliche Einrichtung zu stellen sind (vergleiche § 26 unter 
Ziffer 2). 

§ 9. Bezüglich der im § 8 unter A Ziffer 1 und 2 bezeichneten baulichen 
Einrichtungen gelten folgende nähere Bestimmungen: 
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I. Zu Ziffer 1. 

1. Die Zahl der äusseren Eingänge zu den abzuschliessenden Fabrik- 
räumen (Tbüröffnungen, Ladeluken und dergleichen), sowie die Zahl der inneren 
Zugänge in der den Abschlnss bildenden Zwischenwand (Mauerwand, Eisen- 
drahtgitter, Holzwand oder dergleichen) ist soweit zu beschränken, als es mit 
den unabweislichen Bedürfnissen des Fabrikbetriebes und Verkehrs vereinbar 
ist. Die äusseren Eingänge und, soweit es die Steuerbehörde fordert, auch die 
inneren Zugänge müssen mit sichernden Thüren, Klappen oder dergleichen vor- 
sehen und diese zur Anlegung eines steueramtlichen Verschlusses eingerichtet sein. 

2. Die Fenster und ähnliche Oeffnungen der abzuschliessenden Räume sind 
durch Gitter von Eisen oder Eisendraht zu versichern. Die Vei*sicherung kann 
bezüglich der oberen Stockwerke und «1er Bedachung von der Steuerbehörde 
teilweise oder ganz erlassen werden. 

IL Zu Ziffer 2. 

3. Neue Umfriedigungen sind so anzulegen, dass kein Gebäude innerhalb 
oder ausserhalb derselben weniger als 5 m von der Umfriedigung entfernt liegt. 
Dasselbe Mindestmass der Entfernung ist ]>ei der späteren Einrichtung von Ge- 
bäuden innerhalb oder ausserhalb neuer oder jetzt bereits vorhandener Um- 
friedigfungen einzuhalten. Ausnahmen sind zulässig für bereits seit dem 1. August 
1888 bestehende Zuckerfabriken. 

4. Li der Regel sollen die Umfriedigungen mindestens 2'/, m hoch sein 
und aas Steinmauern oder eisernen Gittern (Stabe, Draht) bestehen. 

6. In Bezug auf die Zahl der Eingänge in der Umfriedig^g finden die 
Bestimmungen unter I 1 entsprechende Anwendung. 

6. Es kann gestattet werden, dass die Umfriedigung zum Teil durch Ge- 
bäude gebildet wird. Die letzteren sind entweder nach dem Fabrikhofe zu oder 
nach aussen in der Art sichernd einzurichten, dass die vorhandenen Eingänge be- 
seitigt oder unter Steuerverschluss genommen und die Fenster oder dergleichen 
nach Massgabe der Bestimmungen unter I 2 vergittert werden. 

§ 10. Der Inhaber einer Zuckerfabrik ist verpflichtet, den Anforderungen 
zu genügen, welche nach den vorstehenden §§ 8 und 9 dieses Gesetzes und den 
Ausführungsbestimmungen des Bundesrats von der Steuerbehörde in Bezug auf 
die Anlegung, Abänderung und Instandhaltung baulicher Einrichtungen gestellt 
werden. Derselben darf Veränderungen in Bezug auf die vorschriftsmässig ge- 
troffenen Einrichtungen nur nach zuvor eingeholter und erteilter Genehmigung 
der Steuerbehörde vornehmen. 

Die "Wachtlokale der Aufsichtsbeamten (vergleiche § 8 unter A) hat der 
Fabrikinhaber reinigen, beleuchten und erwärmen zu lassen. 

§ 11. Die erstmaligen Kosten von Einrichtungen nach §§ 8 und 9, mit 
Ausnahme der Kosten der Einrichtung besonders abgeschlossener Räume zur 
Aufbewahrung kristallisirten Zuckers in den im § 8 unter A 1 bezeichneten 
Fabriken (vergleiche a. a. 0. Absatz 3), werden den Fabrikinhabem aus der 
Reichskasse erstattet, wenn die Einrichtungen von der Steuerbehörde entweder 

1. für bereits seit dem 1. August 1888 bestehende Zuckerfabriken, von 
welchen bisher die betreffende Einrichtung nicht gefordert worden war, 
oder 

2. für am 1. August 1892 bestehende Zuckerfabriken , deren Inhabern 
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nach dem Zuckersteuergesetze vrmi 9. Juli 1887 eine Verpflichtung zur 

sichernden baulichen Einrichtung nicht oblagt 
angeordnet worden sind. 

"Wird von der Steuerbehörde in Bezug auf eine Zuckerfabrik, für welche 
die Reichskasse die erstmaligen Kosten der sichernden baulichen Einrichtungen 
zu tragen hatte, demnächst eine Abänderung oder Vervollständigung der ur- 
sprünglich angeordneten Einrichtungen gefordert, ohne dass dazu durch vor- 
genommene bauliche Veränderungen der Fabrik ein Anlass gegeben war, so 
sind auch die neu entstandenen Kosten dem Fabrikinhaber aus der Reichskasse 
zu ersetzen. Der Ersatz kann jedoch versagt werden, wenn die Anforderung 
gestellt ist, nachdem gegen den Fabrikinhaber oder eine von ihm strafrechtlich 
Subsidiarisch zu vertretende Person (vergleiche § 58) eine Strafe wegen Defrau- 
dation der Zuckersteuer erkannt worden war. 

b) Bureau- und Aufenthaltsräume für die Steuerbeamten. 

§ 12. Die Inhaber von Zuckerfabriken haben 

1. nach näherer Bestimmung der Steuerbehörde die in der Fabrik für den 
Abfertigungsdienst erforderlichen Büreauräume zu stellen und mit dem 
nötigen Mobiliar auszustatten, 

2. auf Verlangen für die dienstlich in der Fabrik anwesenden Steuerbeamt€n 
ein geeignetes und genügend ausgestattetes Lokal zum Aufenthalt ausser- 
halb des Dienstes und zur Uebemachtung zu gewähren. 

Der Fabrikinhaber hat für die Instandhaltung, Reinigung, Beleuchtung und 
Erwärmung dieser Lokale zu sorgen. 

Auf dem Lande kann im Falle des Bedürfnisses dem Fabrikinhaber die 
Verpflichtung auferlegt werden, für die zur Beaufsichtigung der Fabrik ständig 
angestellten Steuerbeamten Wohnungen nach näherer Bestimmung der Steuer- 
behörde zu gewähren. 

Für das unter Zifl^er 2 bezeichnete Lokal und die Leistungen für dasselbe 
nach Absatz 2 sowie für die nach Absatz 3 zu gewährenden Wohnungen wird 
seitens der Steuerverwaltung eine Vergütung gewährt, über deren Höhe mangels 
einer Vereinbarung die der Ortsbehörde vorgesetzte Verwaltungsbehörde ent- 
scheidet. 

c) Wageeinrichtungen. 

§ 13. Zu den für die Zwecke der steuerlichen Kontrolle und Abfertigung 
vorzunehmenden amtlichen Verwiegungen haben die Fabrikinhaber Wagen und 
Clewichte nach näherer Bestimmung der Steuerbehörde zu halten und nach An- 
weisung der letzteren die Wagen aufzustellen. 

d) Untersagung des Betriebes wegen ungenügender Einrichtung 

der Zuckerfabrik. 
§ 14. Die Steuerbehörde kann, solange ihren Anfordenmgen in Bezug 
auf die in den §§ 8 bis 13 bezeichneten Einrichtungen nicht Genüge geleistet 
ist, den Betrieb der Zuckerfabrik oder die Benutzung einzelner Räume oder 
Geräte untersagen. 

e) Anzeigen in Bezug auf Räume und Geräte. 
§ 15. Wer eine Zuckerfabrik errichten will, hat die Baupläne vor der 
Ausführung der zuständigen Steuerbehörde vorzulegen und deren Genehmigrun g, 
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soweit das Steuerinteresse in Frage kommt, zu erwirken. Die Steuerbehörde 
bestimmt insbesondere, welche sichernden baulichen Einrichtungen nach §§ 8 
und 9 getroffen werden sollen. 

Diese Vorschriften finden entsprechende Anwendung, wenn der Umbau 
einer Zuckerfabrik beabsichtigt wird. 

§ 16. Spätestens sechs Wochen vor der ersten Betriebseröffnung einer 
neu errichteten oder umgebauten Zuckerfabrik hat der Fabrikinhaber der Steuer- 
hebestelle des Bezirks eine Nachweisung der zu der Fabrik gehörigen und der 
damit in Verbindung stehenden oder unmittelbar daran angrenzenden Räume 
einzureichen, welche auch eine Beschreibung der Bäume enthalten und von einem 
Grundriss derselben begleitet sein muss. Für Fabriken, welche durch eine Um- 
friedigung gesichert sind (§ 8 unter A 2), ist ausserdem eine Beschreibung der 
als Umfriedigung dienenden Anlage beizufügen. 

§ 17. Veränderungen in Bezug auf solche Fabrikräume, welche in einer 
nach § 8 unter A 1 eingerichteten Zuckerfabrik innerhalb des Abschlusses 
belegen sind, dürfen nur mit Genehmigung der Steuerbehörde vorgenommen 
werden. 

Die geschehene Ausführung der Veränderungen in Bezug auf die sichern- 
den baulichen Einrichtungen einer Zuckerfabrik (§ 10 Absatz 1) oder in Bezug 
auf die im vorigen Absatz bezeichneten Fabrikräume, desgleichen der Beginn 
und die Beendigung von Veränderungen bezüglich anderer angemeldeter Räume 
ist von dem Fabrikiuhaber spätestens innerhalb der nächstfolgenden drei Tage 
der Steuerbehörde schriftlich anzuzeigen. 

§ 18. Durch Bundesratsbeschluss können die Inhaber von Zuckerfabriken 
verpflichtet werden, Nachweisungen über die für den Fabrikbetrieb bestimmten 
feststehenden Geräte, sowie Anzeigen über Veränderungen in Bezug auf diese 
Geräte der Steuerbehörde einzureichen, auch die Geräte mit einer Ordnungs- 
nummer und, soweit dieselben zur Gewinnung oder Bearbeitung von Rüben- 
oder Zuckersäften, zur Aufnahme von Zuckerabläufen oder zu ähnlichen Zwecken 
dienen, mit der Angabe des Rauminhalts nach Liter versehen zu lassen. 

f) Anzeige vom Besitzwechsel. 
§ 19. Jeder Wechsel im Besitz einer Zuckerfabrik ist der Steuerbehörde 
binnen einer Woche seitens des neuen imd in den Fällen freiwilliger Besitzüber- 
tragung auch seitens des bisherigen Besitzers schriftlich anzuzeigen. 

g) Bestellung eines Betriebsleiters. 
§ 20. Korporationen und Gesellschaften, welche Zuckerfabriken besitzen, 
bowie andere, den Betrieb nicht selbst leitende Inhaber solcher Fabriken haben 
der Steuerbehörde diejenige Person zu bezeichnen, welche als Betriebsleiter in 
ihrem Namen und Auftrage handelt. 

h) Betriebsanzeigen. 

§ 21. Die Inhaber von Zuckerfabriken mit Rübenbearbeitung haben für 
jede Betriebsperiode den Tag der Betriebseröffnung mindestens eine Woche 
vorher schriftlich der Steuerbehörde anzuzeigen. 

Eine entsprechende Anzeige ist von den Inhabern anderer Zuckerfabriken 
zu machen, bevor der Betrieb erstmals eröffnet wird. 

In den Anzeigen muss ferner die Angabe enthalten sein , ob und mit 
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welchen regelmässigen Unterbrechungen gearbeitet werden, sowie welche täg- 
liche Betriebszeit stattfinden soll. Aenderungen sind der Steuerbehörde recht- 
zeitig vorher schriftlich anzuzeigen. 

Von anderen, als den vorgedachten Unterbrechungen des Betriebes ist als- 
bald nach dem Eintritt und von der Wiederaufnahme des Betriebes rechtzeitig 
vorher schriftlich Anzeige an die Steuerbehörde zu erstatten. 

§ 22. Bevor der Betrieb einer Zuckerfabrik erstmals eröflFnet wird, ist 
von dem Fabrikinhaber der Steuerbeliörde eine Beschreibung des technischen 
Verfahrens der Fabrikation einzureichen und darin insbesondere auch anzu- 
geben, welche Arten von Rübenzucker (vergleiche § 1 Absatz 2) hergestellt 
werden sollen. Im Falle einer Aenderung ist die Beschreibung zu erg^zen 
oder zu erneuern. 

i) Duplikate vorgeschriebener Anzeigen. 

§ 23. Die in den §§ 16, 17, 21 , 22 vorgeschriebenen Anzeigen u. s. w. 
sind in doppelter Ausfertigung einzureichen , die zurückgegebenen Duplikate 
nach Anweisung der Steuerbehörde in der Fabrik aufzubewahren und zur Ver- 
fügung der revidierenden Beamten zu halten. 

3. AuaQbung der Kontrolle. 

a) Ständige Bewachung der Zuckerfabriken. 

§ 24. Die Zuckerfabriken unterliegen der unausgesetzten Bewachung bei 
Tag und Nacht durch Steuerbeamte, solange ein Betrieb stattfindet, auch während 
ruhenden Betriebes nach Bestimmung der Steuerbehörde. 

Eine Verstärkung der Bewachung einer Fabrik auf Kosten des Fabrik- 
inhabers kann stattfinden, wenn gegen denselben oder eine von ihm strafrecht- 
lich subsidiarisch zu vertretende Person (vergleiche § 68) eine Strafe wegen 
Defraudation der Zuckersteuer erkannt worden ist und der Verdacht heimlicher 
Wegbringung von Zucker entsteht. 

§ 25. An Stelle der ständigen Bewachung kann nach näherer Bestim- 
mung des Bundesrats eine andere geeignete Kontrolle treten 

1. für diejenigen bereits seit dem 1. August 1888 bestehenden Fabriken 
kristallisirten Zuckers, welchen bisher die sichernde bauliche Einrichtung 
erlassen worden ist, solange dieser Erlass fortdauert (vergleiche § 8 unter 
A im Eingange), 

2. für solche Zuckerfabriken, welche keinen kristallisirten Zucker herstellen 
(vergleiche § 8 unter B). . 

b) Verschluss von Zugängen während der ständigen 
Bewachung. 

§ 26. Während der ständigen Bewachung der Zuckerfabrik sind die 
äusseren Eingänge und die innerhalb der Fabrik vorhandenen Zugänge, soweit 
sie nicht für den gewöhrdichen Gebrauch dienen, verschlossen zu halten, nach 
Befinden unter stcueramtlichen Mitverschluss zu nehmen und nur für die Dauer 
der notwendigen Benutzung zu öffnen. Für die Nachtzeit bestimmt die Steuer- 
behörde, wie viele und welche Eingänge unverschlossen sein dürfen. 
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c) Si cherungsmassregeln während Aufhebung der ständigen 

Bewachung. 

§ 27. Für die Zeit, während welcher die ständige Bewachung zurück- 
gezogen ist, trifft die Steuerbehörde Anordnungen, welche Sicherheit gewähren, 
dass ein Betrieb in der Zuckerfabrik nicht stattfinden und aus derselben Zucker 
ohne Vorwissen der Steuerbehörde nicht entfernt werden kann. Hierzu 
dienen insbesondere die amtliche Aussergebrauchsetzung von Fabrikgeräten 
durch Verschlussanlegung oder in sonst geeigneter "Weise und die Stellung des 
vorhandenen Zuckers unter amtlichen Verschluss. 

Soll eine Zuckerfabrik für längere Zeit aus der ständigen Bewachung 
treten, so findet ausserdem auf Grund der vom Fabrikinhaber abzugebenden 
Bestandesdeklaration eine amtliche Feststellung der Vorräte an fertigem Zucker 
{§ 29 Absatz 1) statt, worauf dieselben unter steuerlichen Raumverschlnss ge- 
nommen werden Auf solche Zuckerlager finden, bis die Fabrik wieder unter 
ständige Bewachung tritt, die Bestimmungen über steuei freie Niederlagen für 
Zucker (§ 40) entsprechende Anwendung. 

d) Massnahmen bei Betriebsunterbrechungen durch 

Unglücksfälle. 

§ 28. Wird durch eine Beschädigung der Fabrik eine Unterbrechung des 

Betriebes herbeigeführt, so ordnet di^ Steuerbehörde die nach den Umständen 

zur Sicherung des Steuerinteresses erforderlichen besonderen Massnahmen an. 

e) Aufbewahrungsräume für Zucker. 

§ 29. Fertiger Zucker jeder Art, insbesondere kristallisirter Zucker (Roh- 
zucker ersten Produkts und Nachprodukte, Konsumzucker in Broten, Blöcken, 
Platten, Stangen, Würfeln, Krümeln, Mehl u. s. w.), desgleichen Zuckerabläufe 
(Sirup, Melasse) dürfen nur in denjenigen EÄumen der Zuckerfabrik aufbewahrt 
werden, deren Benutzung zu diesem Zweck schriftlich der Steuerbehörde an- 
g'emeldet und von letzterer genehmigt worden ist Die Anmeldung ist in doppelter 
Ausfertigung einzureichen. 

Die Inhaber umfriedigter Zuckerfabriken (vergleiche § 8 unter A2) sind 
verpflichtet, für die Zeit, während welcher eine ständige Bewachung der Fabrik 
nicht stattfindet (vergleiche § 27), zur Lagenmg von Vorräten fertigen Zuckers 
beziehungsweise zur Aufbewahrung der Bestände an Zuckerabläufen abgeschlossene 
und zur Anlegung eines Steuerverschlusses eingerichtete Räume zu stellen. 

f) Kontrolle des Zuckers in den Zuckerfabriken. 

§ 30. Der in die Zuckerfabriken einzuführende inländische Rübenzucker 
oder andere Zucker ist der Steuerbehörde unter Angabe der Art und Menge 
schriftlich anziunelden und zur Revision zu stellen. Bei der Revision des im 
gebundenen Verkehr unter Steuerverschluss angekommenen Zuckers kann das 
voramtlich ermittelte Gewicht als richtig angenommen werden. 

In Rohzuckerfabriken ist von dem Fabrikinhaber das Gewicht des ge- 
wonnenen Rohzuckers im Anschluss an die Ausschleuderung festzustellen. 

g) Buchführung der Fabrikinhaber. 
§ 31. Den Inhabern von Zuckerfabriken liegt ob, über ihren gesamten 
Fabrikationsbetriel», insbesondere über die Menge und Ait der verwendeten 
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zuckerhaltigen Stoffe und Zucker, desgleichen über die in den verschiedenen 
Abschnitten der Fabrikation gewonnenen Produkte nach den von der Steuer- 
behörde mitzuteilenden Mustern Anschreibungen zu führen, dieselben zur Ein- 
sicht der Steuerbeamten bereitzuhalten und Auszüge daraus in zu bestimmenden 
Zeitabschnitten der Steuerbehörde einzureichen. 

Die Fabrikinhaber haben der Steuerbehörde anzuzeigen, welche Ermitte- 
luTigen zwecks Feststellung der Menge der zur Verwendung gelangenden 
zuckerhaltigen Stoffe und Zucker, sowie der gewonnenen Produkte vorge- 
nommen werden und wann diese Ermittelungen stattfinden (vergleiche § 30 
Absatz 2). 

Amährlich ist von dem Fabrikinhaber nach näherer Vorschrift eine Xach- 
weisung des am 31. Juli vorhandenen Bestandes an Zucker aufzustellen und der 
Steuerbehörde einzusenden. 

Die ausser den nach Absatz 1 angeordneten Anschreibungen von der 
Fabrik geführten Anschreibungen jeder Art (Bücher, Register, Notizzettel u. s. w.) 
über den Betrieb, dessen Ergebnisse und den Absatz der Produkte, mit alleiniger 
Ausnahme der ausschliesslich die Geldrechnung betreffenden Bücher u. s. w., 
sind auf Erfordern den Oberbeamten der Steuerverwaltung jederzeit zur Ein- 
sicht vorzulegen. 

h) Revisionsbefugnisse der Steuerbehörde. 

§ 32. Die Steuerbeamten sind befugt, die Zuckerfabrik, solange dieselbe 
im Betriebe ist oder unter ständiger Bewachung steht (vergleiche § 24), zu 
jeder Zeit, andernfalls von morgens sechs bis abends neun Uhr behufs der 
Revision zu besuchen und, falls die Fabrik verschlossen sein sollte, sofortigen 
Einiass zu verlangen. Die Revisionsbefugnis erstreckt sich auf alle Räume der 
Fabrik, sowie auf die mit derselben in Verbindung stehenden oder unmittelbar 
daran angrenzenden Räume. Die Zeitbeschränkung fällt foi-t, sobald Gefahr im 
Verzuge liej/t. 

In Betreff der Verfolgung von Zuwiderhandlungen gegen dieses Gesetz 
oder die in Gemässheit desselben erlassenen Verwaltung^vorschriften finden auf 
den Bereich der Zuckerfabriken und einen von der obersten Landes-Finanz- 
behÖi-de im Falle des Bedürfnisses zu bestimmenden Umkreis derselben die Be- 
stimmungen in den §§ 126 und 127 des Vereinszollgesetzes entsprechende 
Anwendung mit der Massgabe, dass das vorbezeichnete Gebiet als Grenz- 
bezirk gilt. 

§ 83. Den revidierenden Steuerbeamten muss, unbeschadet der nach § 81 
Absatz 4 ihnen zustehenden Befugnis zur Einsichtnahme in die Buchführung 
der Fabrik, jede im Steuerinteresse erforderliche Auskunft in Bezug auf den 
Fabrikbetrieb erteilt werden. 

Densell)en sind auf ihr Verlangen und nach ihrer näheren Bestimmung 
Proben von den in die Fabrik eingebrachten zuckerhaltigen Stoffen und Zuckern, 
desgleichen von den in der Fabrik gewonnenen Produkten (Rübensäfte, Zucker- 
säfte, Zuckerabläufe, kristallisirte Zucker u. s. w.) zu übergeben. 

Die revidirenden Beamten sind befugt zur Ueberwachung der im § 81 
Absatz 2 bezeichneten (-J ewichtsermittelungen , desgleichen zur Vermessung des 
Rauminhalts der zum Fabrikbetriel)e dienenden Geräte. 
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i) Hilfsleistung bei Ausübung der Steuerkontrolle. 
§ 34. Die Inhaber von Zuckerfabriken haben zu den amtlichen Ver- 
wiegungen, zu den amtlichen Verschlussanlagen, zur Feststellung des Thatbestandes 
von Zuwiderhandlungen und zu allen sonstigen zum Zweck der Steuerkontrolle 
oder Steuerabfertigung stattfindenden Amtshandlungen die Hilfsdienste zu leisten 
oder leisten zu lassen, welche erforderlich sind, damit die Beamten die ihnen 
obliegenden Geschäfte in den vorgeschriebenen Grenzen vollziehen können. Ins- 
besondere ist auch für die Beleuchtung zu sorgen und das Material zur Aus- 
führung der amtlichen Verschlussanlegung zu liefern. 

Für die Pferde und Wagen der dienstlich die Fabrik besuchenden Beamten 
ist von dem Fabrikinhaber auf Verlangen ein gegen Witterungseinflüsse ge- 
schützter Raum während der Dauer der dienstlichen Anwesenheit der Beamten 
zur Verfügung zu stellen. 

k) Verpfl ichtung zur Befolgung der Kontrollbestimmungen. 

§ 35. Die Kontrollbestimmungen des gegenwärtigen Gesetzes und der ge- 
mäss demselben erlassenen Verwaltungsvorschriften ist nicht bloss der Fabrik- 
inhaber und der denselben vertretende Betriebsleiter, sondern auch jeder in der 
Fabrik Beschäftigte und Anwesende zu befolgen verpflichtet 

Der Fabrikinhaber darf den Eintritt in die zur Herstellung, weiteren Be- 
arbeitung, Verpackung und Aufbewahrung von kristallisirtem Zucker dienenden 
Fabrikräume anderen Personen als denen, welche daselbst eine Beschäftigung 
auszuüben haben, in der Regel nicht gestatten. 

Angestellte oder Arbeiter einer Zuckerfabrik, welche wegen einer Defrau- 
dation der Zuckersteuer bestraft worden sind, müssen auf Erfordern der Steuer- 
behörde entlassen und dürfen in einer anderen Zuckerfabrik gegen den Ein- 
spruch der Steuerbehörde nicht angenommen oder beibehalten werden. 

II. Steuerliche Abfertigung von Zucker aus der Fabrik. 

I. Abmeldung des Zuckers. 

§ 36. Zum Zweck der Abfertigung von Zucker aus der Fabrik ist der 
Steuerbehörde eine schriftliche, insbesondere die Art und Menge des Zuckers 
imd die begehrte Abfertigungsweise angebende Abmeldung einzureichen, und 
zwar in zwei Exemplaren, wenn der Zucker anders als in den freien Verkehr 
abgefertigt werden soll. 

2. Abfertigung in den freien Vericehr. 

§ 37. Der zum Eintritt in den freien Verkehr bestinunte steuerpflichtige 
Zucker ist amtlich zu verwiegen. Eine Beschränkung auf probeweise Ver- 
wiegung ist zulässig. Der Bundesrat bestimmt die Prozentsätze des Brutto- 
gewichts, nach welchen das Nettogewicht berechnet werden kann. 

Die Einzahlung des Steuerbetrages kann mittelst Zuckerbegleitscheins II, 
bezüglich dessen die Bestimmungen über Zollbegleitscheine II entsprechende 
Anwendung finden, auf eine andere Steuerstelle überwiesen werden. 

§ 38. Für die Verabfolgung von Zucker gegen Entrichtung der Zucker- 
steuer an Personen, welche im Bereich der Zuckerfabrik wohnen, können vom 
Bundesrat erleichternde Bestimmungen getroffen werden. Auch kann derselbe 
anordnen, dass der Vorrat an Zucker in den bezeichneten Wohnungen eine be- 
stimmte Menge für den Kopf nicht überschreiten darf. 
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3. Abfertigung im gebundenen Verkehr. 

§ 39. Zucker, welcher beim Verlassen der Zuckerfabrik nicht in den freien 
Verkehr treten soll, ist in der Regel auf Zuckerbegleitschein I abzufertigen. 
Insbesondere kann diese Abfertigung stattfinden 

1. zur Ueberführung von unversteuertem Zucker in 

a) eine andere Zuckerfabrik, 

b) eine Fabrik, welcher gestattet ist, zuckerhaltige Fabrikate unter 
Verwendung unversteuerten Zuckers zur Ausfuhr herzustellen, 

c) eine Fabrik, welche undenaturirten Zucker zur Anfertigung von 
anderen Fabrikaten als Verzehrungsgegenstände steuerfrei ver- 
wenden darf, 

d) eine steuerfreie Niederlage für Zucker; 

2. zur Ausfuhr von unversteuertem Zucker. 

Die Bestimmungen des Vereinszollgesetzes und der Ausführungsvorschriften 
zu demselben in Bezug auf das Verfahren mit Begleitschein I finden ent- 
sprechende Anwendung auf das Verfahren mit Zuckerbegleitschein I. 

m. Steuerfreie Niederlagen für Zucker. 
§ 40, Steuerfreie Niederlagen werden zugelassen, um 

1. für unversteuerten Zucker und für Fabrikate, welche unter Verwendung 
unversteuerten Zuckers zur Ausfuhr hergestellt sind, die Erhebung der 
Zuckersteuer auszusetzen, 

2. auf Fabrikate, welche unter Verwendung versteuerten Zuckers zur Aus- 
fuhr hergestellt sind, die Vergütung der Zuckersteuer für die verwendete 
Zuckermenge vorweg zu gewähren. 

Als steuerfreie Niederlagen für Zucker können öffentliche Niederlagen und 
Privatniederlagen unter amtlichem Mit verschluss benutzt werden, welche ent- 
weder nur zur Lagerung von inländischem Rübenzucker und von Fabrikaten, 
die solchen enthalten, oder zugleich zur Lagerung ausländischer unverzollter 
Waren bestimmt sind. 

Bei Entnahme von Fabrikaten aus der Niederlage in den freien Verkehr 
ist der darauf vergütete Steuerbetrag zurückzuzahlen. 

Das Nähere bezüglich der steuerfreien Niederlagen für Zucker, insbeson- 
dere bezüglich der Bewilligung und sichernden Einrichtung, der Abfertigung 
des Zuckers zu der Niederlage und von derselben, der während der Lagerung 
zulässigen Behandlung des Zuckers und der Haftung des Lagerinhabers wird 
vom Bundesrat angeordnet. 

Der Bundesrat ist auch befugt, die Lagerung unversteuerten Zuckers in 
Niederlagen ohne amtlichen Mitverschluss zu gestatten und die Bedingungen 
für diese Lagerung zu bestimmen. 

IV. Gebührenerhebung für steuerliche Abfertigung. 
§ 41. Amtliche Abfertigimgen an ordentlicher Amtsstelle, in den Fabriken 
«der in den auf den Fabrikgrundstücken belegenen Privatniederlagen erfolgen 
kostenfrei, insofern dieselben an Wochentagen innerhalb der regelmässigen Ab- 
fertigungszeit stattfinden. 

Inwieweit und in welcher Höhe für sonstige Amtshandlungen Gebühren 
oder Verwaltungskostenbeiträge erhoben werden dürfen, bestimmt der Bundesrat. 
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Dritter Abschnitt. 

Kontrolle über die Fabriken, welche versteuerten inländischen Rüben- 
zucker weiter bearbeiten, über die Fabriken von St&rkezueker und 
gleichgestellte Fabriken. 

§ 42. Die Inhaber 

1. von Fabriken, in welchen Zucker durch weitere Bearbeitung von ver- 
steuertem inländischen Rübenzucker (z. B. Raffination) hergestellt wird, 

2. von Fabriken, in welchen Abläufe von inländischem Rübenzucker (Sirup, 
Melasse) raffinirt werden, 

B. von Fabriken, in welchen aus Rüben Säfte bereitet werden, 

4. von Stärkezuckerfabriken, 

5. von Maltosefabriken 

sind verpflichtet, innerhalb vierzehn Tagen vor der Eröffnung des Betriebes der 
Steuerhebestelle des Bezirks schriftliche Anzeige von dem Bestehen der Anstalt 
zu machen. Desgleichen ist ein Wechsel in der Person des Besitzers oder eine 
Verlegung des Betriebes in ein anderes Lokal oder an einen anderen Ort binnen 
vierzehn Tagen schriftlich anzuzeigen, und zwar im Fall« eines Ortswechsels 
mit Uebergang in einen anderen Steuerbezirk auch der Hebestelle des letzteren. 

Die Oberbeamten der Steuerverwaltung sind befugt, die vorbezeichneten 
Anstalten jederzeit zur Kenntnisnahme vom Betriebe zu besuchen. Denselben 
sind auf Erfordern die über den Fabrikationsbetrieb geführten Bücher vorzulegen. 

Die Inhaber der im Absatz 1 unter Ziffer 2 bis 5 bezeichneten Anstalten 
unterliegen den im § 31 Absatz 1 ausgesprochenen Verpflichtungen. 

Die Revisionsbefug^is nach Absatz 2 stekt den Oberbeamten der Steuer- 
verwaltung auch bezüglich derjenigen Fabriken zu, deren Inhabern es gestattet 
ist, zuckerhaltige Fabrikate zur Ausfuhr unter Verwendung von unversteuertem 
Zucker oder von versteuertem Zucker mit dem Anspruch auf Steuervergütung 
herzustellen, oder Zucker zur Anfertigung von anderen Fabrikaten als Ver- 
zehrungsgegenständen steuerfrei zu verwenden. 

Der Bundesrat kann die Vorschriften im Absatz 1 bis 3 weiter auf solche 
nicht unter Absatz 1 fallende Fabriken erstrecken, in welchen Saccharin oder 
ähnliche Stoffe bereitet oder mit Stärkezucker und dergleichen vermischt werden. 

Vierter Abschnitt. 
Strafbestimmungen. 

I. Begriff der Defraudation der Zuckersteuer. 

§ 43. Wer es unternimmt, 

a) die Zuckersteuer zu hinterziehen, oder 

b) eine Vergütung der Zuckersteuer (§ 6 Ziffer 1) oder einen Zuschuss 
(§ 77) zu erlangen, welche überhaupt nicht oder nur für eine geringere 
Zuckermenge oder zu einem niedrigeren Satze zu beanspruchen waren, 
oder 
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c) die Rückzahlung einer Vergütung der Zuckersteuer (§ 40) oder eines 
Zuschusses (§ 77) zu umgehen, 
macht sich einer Defraudation der Zuckersteuer schuldig. 

Uebersteigt in Fällen zu b die Angabe des Zuckergehalts den bei der 
Revision ermittelten Zuckergehalt um nicht mehr als ein halbes Prozent, so 
findet eine Bestrafung nicht statt. 

§ 44. Die Defraudation der Zuckersteuer wird insbesondere als vollbracht 
angenommen : 

1. wenn in einer Anstalt, deren Betrieb entgegen dem § 21 der Steuer- 
behörde nicht angezeigt oder deren Betrieb auf Grund des § 14 unter- 
sagt ist, Rüben, Sirup oder Melasse einer zur Herstellung von steuer- 
pflichtigem Zucker geeigneten Bearbeitung unterworfen werden, 

2. wenn Geräte, welche entgegen einer vom Bundesrat nach § 18 erlassenen 
Vorschrift der Steuerbehörde nicht angemeldet sind; oder wenn Räume 
oder Geräte, deren Benutzung auf Grund des § 14 untersagt ist, benutzt 
werden, um Rüben beziehungsweise Sirup oder Melasse einer Bearbeitung 
der unter 1 bezeichneten Art zu unterwerfen, 

3. wenn Geräte, welche, nachdem sie von der Steuerbehörde ausser Ge- 
brauch gesetzt waren, unbefugterweise wieder in Betrieb genommen sind, 
zu dem unter 1 angegebenen Zweck benutzt werden, 

4. wenn Zucker aus den Betriebsräumen oder den zur Aufbewahrung von 
Zucker bestimmten Räumen einer Zuckerfabrik unbefugterweise entfernt 
oder in denselben unbefugterweise verbraucht wird, 

5. wenn Zucker ohne zuvorige Anmeldung bei der Steuerbehörde aus einer 
Zuckerfabrik hin weggebracht wird, 

6. wenn über den unter Steuerkontrolle stehenden Zucker unbefugterweise 
verfügt wird, 

7. wenn Zucker, welcher zur Verwendung für bestimmte Zwecke steuerfrei 
abgelassen worden ist (§ 6 Ziffer 2), zu anderen Zwecken verwendet oder 
wenn denaturirter Zucker für Menschen geniessbar gemacht wird, 

8. wenn bei der Anmeldung von zuckerhaltigen Fabrikaten zur Ausfuhr 
oder Niederlegung mit dem Anspruch auf Vergütung der Zuckersteuer 
für die verwendete Menge versteuerten Zuckers (§ 6 Ziffer 1) diese 
Menge um mehr als 10 Prozent zu hoch, oder wenn bei der Anmeldung 
von steuerpflichtigem Zucker zur Abfertigung in den freien Verkehr oder 
im gebundenen Verkehr die Menge um mehr als 10 Prozent zu niedrig 
angegeben worden ist. 

Gewichtsabweichungen bis zu 10 Prozent sind straffrei. 

§ 45. Der Defraudation der Zuckersteuer wird es gleichgeachtet, wenn 
jemand Zucker, von dem er weiss oder den Umständen nach annehmen muss, 
dass hinsichtlich desselben eine Defraudation der Zuckersteuer verübt worden 
ist, erwirbt oder in Umsatz bringt. 

§ 46. Das Dasein der Defraudation der Zuckersteuer wird in den durch 
die §§ 44 und 45 angegebenen Fällen durch die daselbst bezeichneten That- 
sachen begründet. 

Wird jedoch in diesen Fällen festgestellt, dass eine Defraudation der 
Zuckersteuer nicht hat verübt wenlen können , oder dass eine solche nicht be- 
absichtigt gewesen ist, so findet nur pine Ordnungsstrafe nach § 52 statt. 
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2. Strafe der Defraudation der Zuckersteuer. 

§ 47. Wer eine Defraudation der Zuekereteuer begeht, hat eine Geld- 
strafe verwirkt, welche dem vierfachen Betrage der vorenthaltenen Steuer be- 
ziehungsweise des zur Ungebühr beanspruchten Vergütungsbetrages gleichkommt, 
zum mindesten aber dreissig Mark für jeden einzelnen FaD beträgt. Neben der 
Strafe ist die Steuer zu entrichten , beziehungsweise der zur Ungebühr em- 
pfangene Vergütungsbetrag zurückzuzahlen. 

In den Fällen des § 44 Ziffer 1 und 2 ist die vorenthaltene Zuckersteuer 
und die Strafe nach der Zuckermenge zu bemessen, welche mit den benutzten 
Geräten innerhalb dreier Monate, von dem auf die Entdeckung folgenden Tage 
zurückgerechnet , hätte bereitet werden können , sofern nicht entweder eine 
grössere Steuerhinterziehung ermittelt oder erwiesen wird, dass der Betrieb nur 
in geringerer Ausdehnung stattgefunden hat. 

Im Falle des § 44 Ziffer 3 wird, unter der gleichen Voraussetzung wie 
am Schlüsse des vorigen Absatzes, die vorenthaltene Zuckersteuer und die 
Strafe nach der Zuckermenge berechnet, welche seit der Stunde, zu welcher 
die unbefugterweise gebrauchten Geräte zuletzt amtlich unter Verschluss gefun- 
den worden sind, bis zur Zeit der Entdeckung mit den Geräten hätte hergestellt 
werden können. 

Kann der Betrag der vorenthaltenen Zuckersteuer nicht festgestellt werden, 
so tritt eine Geldstrafe von dreissig bis zu zehntausend Mark ein. 

Liegt eine Uebertretung vor, so ist die Beihilfe und die Begünstigung mit 
Geldstrafe bis zu einhundertundfünfzig Mark zu bestrafen. 

3. Straferhöhung der Defraudation im ROcIcfalle. 

§ 48. Im Falle der Wiederholung der Defraudation nach vorhergegangener 
Bestrafung wird die im § 47 angedrohte Geldstrafe verdoppelt. Jeder fernere 
Bückfall zieht Gefängnisstrafe bis zu drei Jahren nach sich. Doch kann nach 
richterlichem Ermessen mit Berücksichtigimg aller Umstände der Zuwiderhand- 
lung und der vorausgegangenen Fälle auf Haft oder auf Geldstrafe im doppelten 
Betrage der für den ersten Rückfall angedrohten Geldstrafe erkannt werden. 

§ 49. Die Straferhöhung wegen Rückfalls tritt ein ohne Rücksicht dar- 
auf , ob die frühere .Bestrafung in demselben oder einem anderen Bundesstaate 
erfolgt ist. 

Sie ist verwirkt, auch wenn die frühere Strafe nur teilweise verbüsst oder 
ganz oder teilweise erlassen ist, bleibt dagegen ausgeschlossen, wenn seit der 
Verbüssung oder dem Erlass der früheren Strafe bis zur Begehung der neuen 
Strafthat drei Jahre verflossen sind. 

4. StraferhShung wegen erschwerender Umstände. 

§ 50. In den Fällen des § 44 Ziffer 1, 2 und 3 wird die Strafe der De- 
fraudation um die Hafte geschärft. Diese Strafverschärfung tritt auch im Falle 
des § 44 Ziff. 6 ein, wenn die Defraudation mittels Verletzung eines amtlichen . 
Verschlusses verübt wird. 

5. Ordnungsstrafen. 

§ 51. Wer ohne die Absicht einer Hinterziehung der Zuckersteuer die 
zur sichernden Abschliessung einer Zuckerfabrik getroffenen Einrichtungen (ver- 
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gleiche § 8 unter A Ziffer 1 und 2) unbefugter Weise abändert oder verletzt 
oder einen in einer Zuckerfabrik oder an Räume, in welchen sich unversteuerter 
inländischer Rübenzucker befindet, oder an Zuckersendungen angelegten amt- 
lichen Verschluss verletzt, unterliegt einer Geldstrafe von fünfundzwanzig bis zu 
eintausend Mark, 

§ 52. Zuwiderhandlungen gegen die Bestimmungen dieses Gesetzes, sowie 
die in Gemässheit derselben erlassenen und öffentlich oder den Beteiligten be- 
sonders bekannt gemachten Verwaltungsvorschriften werden, sofern keine be- 
sondere Sti-afe angedroht ist, mit einer Ordnungsstrafe bis zu dreihundert Mark 
geahndet. 

§ 58. ISIit Ordnungsstrafe gemäss § 52 wird auch belegt: 

1. wer einem zum Schutze der Zuckersteuer verpflichteten Beamten oder 
dessen Angehörigen wegen einer auf dieselbe bezüglichen amtlichen Hand- 
lung oder der Unterlassung einer solchen Geschenke oder andere Vorteile 
anbietet, verspricht oder gewährt, sofern nicht der Thatbestand des § S'dB 
des Strafgesetzbuchs vorliegt; 

2. wer sich Handlungen oder Unterlassungen zu Schulden kommen lässt, 
durch welche ein solcher Beamter an der rechtmässigen Ausübung der 
zum Schutze der Zuckersteuer ihm obliegenden amtlichen Thätigkeit ver- 
hindert wird , sofern nicht der Thatbestand der §§ 113 oder 114 des 
Strafgesetzbuchs vorliegt. 

6. Strafen ffir Inhaber oder Leiter von Zuckerfabriken. 

§ 54. Werden in einer Zuckerfabrik aus besonderen Anlagen bestehende 
heimliche Vorrichtungen zum Zweck der Herstellung oder Aufbewahrung von 
Zucker ermittelt, so verfällt der Inhaber der Fabrik als solcher, unabhängig von 
der Verfolgung der eigentlichen Thäter, in eine Geldstrafe von fünfhundert bis 
fünftausend Mark. 

Wird in einer Zuckerfabrik ein amtlicher Verschluss verletzt, so trifft den 
Inhaber der Zuckerfabrik als solchen eine Geldstrafe von fünfundzwanzig bis 
zu zweihundertundfiinfzig Mark. 

Diese Strafen treten nur ein, wenn festgestellt ist, dass die Zuwider- 
handlung mit WiUen oder Wissen des Inhabers der Zuckerfabrik veinibt wor- 
den ist. 

§ 56. Steht eine Zuckerfabrik im Besitz einer Korporation oder Gesell- 
schaft, so trifft die nach § 54 dem Fabrikinhaber obliegende strafrechtliche Ver- 
antwortlichkeit den nach § 20 bestellten Fabrikleiter. 

Leitet in anderen Fällen der Inhaber einer Zuckerfabrik den Betrieb nicht 
selbst, so kann er die Uebertragung der vorbezeichneten strafrechtlichen Ver- 
antwortlichkeit auf einen in seinem Namen und Auftrage handelnden Betriebs- 
leiter (§ 20) bei der Steuerbehörde in Antrag bringen. Falls der Antrag ge- 
nehmigt wird, geht die strafrechtliche Verantwortlichkeit auf den Betriebsleiter 
über. Die Genehmigung ist jederzeit widerruflich. 

Die Strafen der Absätze 1 und 2 des § 54 treten nur ein, wenn festgestellt 
ist, dass die Zuwiderhandlung mit Willen oder Wissen des Leiters der Zucker- 
fabrik verübt .worden ist. 

§ 66. Wird der Inhaber einer Zuckerfabrik im ersten Rückfalle wegen 
Defraudation verurteilt, so ist ihm zu untersagen, die Zuckerfabrikation selbst 
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jemals wieder auszuüben, oder durch andere zu seinem Vorteil ausüben zu 
lassen. Die Steuerbehörde ist jedoch ermächtigt, zu Gunsten der Schuldigen Aus- 
nahmen zu gestatten. 

7. Exekutivische Massregeln. 
§ 57. Unbeschadet der verwirkten Ordnungsstrafen kann die Steuerbehörde 
die Beobachtung der auf Grund der Bestimmungen dieses Gesetzes und der in 
Gemässheit derselben erlassenen Verwaltungsvorschriften getroffenen Anord- 
nungen durch Androhung und Einziehung exekutivischer Geldstrafen bis zu 
fünfhundert Mark erzwingen, auch, wenn die Pflichtigen eine vorgeschriebene 
Einrichtung zu treffen unterlassen, diese auf Kosten der Pflichtigen herstellen 
lassen. Die Einziehung der hierdurch erwachsenen Auslagen erfolgt in dem 
Verfahren für die Beitreibung von Zollgefällen und mit dem Vorzugsrecht der 
l etzteren. 

8. Subsidiarische Vertretungsverbindlichlcelt dritter Personen. 

§ 58. Die Inhaber von Zuckerfabriken, sovrie andere Gewerbe- und 
Handeltreibende haften für ihre Verwalter (Betriebsleiter u. s. w.), Gewerbs- 
gehilfen und diejenigen Hausgenossen, welche in der Lage sind, auf den Ge- 
werbebetrieb Einfluss zu üben, hinsichtlich der Geldstrafen, in welche die zu 
vertretenden Personen wegen Verletzung der Vorschriften dieses Gesetzes und 
der in Gemässheit derselben erlassenen Verwaltungsvorschriften verurteilt wor- 
den sind, sowie hinsichtlich der vorenthaltenen Zuckersteuer nach Massg^be der 
folgenden Bestimmungen: 

I. Die Haftung bezüglich der Geldstrafen tritt ein, wenn 

1. die Geldstrafen von dem eigentlich Schuldigen wegen Unvermögens nicht 
beigetrieben werden können, und zugleich 

2. der Nachweis erbracht wird, dass der Gewerbe- oder Handeltreibende 
bei Auswahl und Anstellung der Verwalter und Gewerbsgehilfen, oder 
bei Beaufsichtigung derselben sowie der eingangs bezeichneten Haus- 
genossen fahrlässig, das heisst nicht mit der Sorgfalt eines ordentlichen 
Geschäftsmannes zu Werke gegangen ist. 

Als Fahrlässigkeit gilt insbesondere die wissentliche Anstellung bezw. Bei- 
behaltung eines wegen Zuckerdefraudation bereits bestraften Verwalters oder 
Gewerbsgehilfen , falls nicht die oberste Landes-Finanzbehörde die Anstellung 
beziehungsweise Beibehaltung eines solchen genehmigt hat. 

Ist ein Inhaber einer Zuckerfabrik bereits wegen einer von ihm selbst in 
der nachgewiesenen Absicht der Steuerverkürzung begangenen Zuckersteuer- 
defraudation bestraft, so hat derselbe die Vermutung fahrlässigen Verhaltens 
solange gegen sich, als er nicht nachweist, dass er bei Auswahl und Anstellung 
beziehungsweise Beaufsichtigung seines eingangs bezeichneten Hilfspersonals die 
Sorgfalt eines ordentlichen Geschäftsmannes angewendet hat 

n. Hinsichtlich der vorenthaltenen Steuer haftet der Gewerbe- oder Handel- 
treibende für die unter I bezeichneten Personen mit seinem Vermögen, wenn 
die Steuer von dem eigentlich Schuldigen wegen Unvermögens nicht beigetrieben 
werden kann. 

In deivjenigen Fällen jedoch, in welchen die Berechnung der vorenthaltenen 
Steuer lediglich auf Grund der in diesem Gesetze vorgeschriebenen Vermu- 
tungen erfolgt (§ 47 Absatz 2 und 3), tritt die subsidiarische Haftbarkeit des 
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Gewerbe- oder Haudeltreibenden nur unter der zu 1 2 bestimmten Voraus- 
setzung ein. 

III. Zur Erlegung von Geldstrafen auf Grund subsidiarischer Haftung in 
Gemässheit der Vorschriften zu I kann der Gewerbe- oder Handeltreibende nur 
durch richterliches Erkenntnis verurteilt werden. 

Dasselbe gilt für die Erlegung der vorenthaltenen Steuer, welche auf Grund 
der in diesem Gesetze vorgeschriebenen Vermutungen berechnet wird. 

IV. Der vorenthaltenen Zuckersteuer steht im Sinne obiger Bestimmungen 
die zurückzuzahlende Steuer Vergütung gleich (§ 47 Absatz 1). 

V. Die Befugnis der Steuerverwaltung, statt der Einziehung der Geldbusse 
von dem subsidiarisch Verhafteten und unter Verzicht hierauf die im Unver- 
mögensfalle an die Stelle der Geldbusse zu verhängende Freiheitsstrafe sogleich 
an den eigentlich Schuldigen vollstrecken zu lassen, wird durch die vorstehenden 
Bestimmungen nicht berührt. 

9. Zusammentreffen mehrerer strafbarer Handlungen. 

§ 59. Im Falle mehrerer oder wiederholter Zuwiderhandlungen gegen die 
Bestimmungen des Gesetzes, welche nur mit Ordnungsstrafe bedroht sind, soll, 
wenn die Zuwiderhandlungen derselben Art sind und -gleichzeitig entdeckt wer- 
den, die Ordnungsstrafe gegen denselben Thäter, sowie gegen mehrere Teil- 
nehmer zusammen nur im einmaligen Betrage festgesetzt werden. 

10. Umwandlung der Geldstrafen In Freiheitsstrafen. 

§ 60. Die Umwandlung der nicht beizutreibenden Geldstrafen in Freiheits- 
strafen erfolgt gemäss §§ 28 und 29 des Strafgesetzbuches. 

Der Höchstbetrag der Freiheitsstrafe ist jedoch bei einer Defraudation im 
wiederholten Rückfalle zwei Jahre, bei einer mit Ordnungsstrafe bedrohten Zu- 
widerhandlung sowie in den Fällen des § 57 drei Monate Gefängnis. 

11. Strafverjährung. 

§ 61. Die Strafverfolgung von Defraudationen verjährt in drei Jahren, 
diejenige von Zuwiderhandlungen, welche mit Ordnungsstrafe bedroht sind, in 
einem Jahre. 

Die Strafverfolgung auf Grund der Bestimmungen der §§ 54 und 55 
verjährt zugleich mit dem Eintritt der Verjährung gegen den eigentlichen 
Thäter. 

12. Strafverfahren. 

§ 62. In Betreff der Feststellung, Untersuchung und Entscheidung der 
Zuwiderhandlungen gegen die Bestimmungen des Gesetzes und die in Gemäss- 
heit derselben erlassenen Verwaltungsvorschriften, in Betreff der Strafmilderung 
und des Erlasses der Strafe im Gnadenwege kommen die Vorschriften zur An- 
wendung, nach welchen sich das Verfahren wegen Zuwiderhandlungen gegen 
die Zollgesetze bestimmt 

Die Hauptamts-Dirigenten können Aufnahme des Bestandes an fertigem 
Zucker in den Zuckerfabriken anordnen, wenn der dringende Verdacht heimlicher 
Wegbringimg von Zucker in erheblichen Mengen besteht. 

§ 63. Die nach den Vorschriften dieses Gesetzes verwirkten Geldstrafen 
fallen dem Fiskus desjenigen Staates zu, von dessen Behörden die Strafentschei- 
dung erlassen worden ist. 
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§ 64. Jede von einer nach § 62 zuständigen Behörde wegen einer Zu- 
widerhandlung gegen die Bestimmungen des Gesetzes und der in Gemässheit 
derselben erlassenen Verwaltungsvorschriften einzuleitende Untersuchung und zu 
erlassende Strafentscheidung kann auch auf diejenigen Teilnehmer, welche anderen 
Bundesstaaten angehören, ausgedehnt werden. 

Die Strafvollstreckung ist nötigenfalls durch Ersuchen der zuständigen 
Behörden und Beamten desjenigen Bundesstaates zu bewirken, in dessen Gebiet 
die Vollstreckungsmassregel zur Ausführung kommen soll. 

Die Behörden und Beamten der Bundesstaaten sollen sich gegenseitig 
thätig und ohne Verzug den verlangten Beistand in allen gesetzlichen Mass^ 
regeln leisten, welche sich auf die Verfolgungen von Zuwiderhandlungen gegen 
dieses Gesetz beziehen. 

Zweiter Teil. 

Zuschlag zur Zuckersteuer. 

I. Gegenstand, Höhe und Erhebung des Zuschlages. 

§ 6ö. Von dem in einer Zuckerfabrik zur steuerlichen Abfertigung 
(§§ 36 ff.) gelangenden Zucker wird ein Zuschlag zur Zuckersteuer {Betriebs- 
steuer) erhoben, welcher für die innerhalb eines Betriebsjahres abgefertigten 
Mengen 

bis zu 4000000 kg einschliesslich 0,10 Mk. 

von über 4000000 bis zu 6000000 kg ... . 0,125 „ 
von über 6000000 bis zu 6000000 kg. . . . 0,15 „ 
und so fort, von 1000000 zu 1000000 kg um je 0,025 Mk. steigend, für je 
100 kg Rohzucker beträgt. 

Femer wird nach Massgabe der nachfolgenden Vorschriften für die einzelneu 
Zuckerfabriken alljährlich eine Zuckermenge (Kontingent) festgesetzt, bei deren 
Ueberschreitung sich der Steuerzuschlag für die das Kontingent übersteigende 
Zuckermenge um einen dem Ausfuhrzuschusse für Rohzucker (§ 77 Ziffer a) 
gleichkommenden Betrag erhöht. Fabriken, welchen abgesehen von dem Falle 
des §' 67 ein Kontingent nicht zugeteilt ist, haben den erhöhten Zuschlag von 
ihrer gesamten Zuckererzeugung zu entrichten. 

§ 66. Der Zuschlag zur Zuckersteuer wird nach den aus der Fabrik aus- 
gehenden Rohzuckermengen bemessen. Verlässt der Zucker die Fabrik nicht 
in der Form von Rohzucker, so ist das Erzeugnis zum Zweck der Steuerfest- 
setzung auf seinen Rohzuckerwert umzurechnen. Nach welchem Verhältnis 
letzteres zu geschehen hat, bestimmt der Bundesrat. 

Zucker, welcher im gebundenen Verkehr (§ 39) in die Fabrik eingebracht 
wird, ist nach seinem Rohzuckerwert von der aus der Fabrik ausgehenden 
Menge in Abzug zu bringen. 

Rübensäfte und Abläufe der Zuckerfabrikation unterliegen dem Zu- 
schlage nicht. 

§ 67. Betriebsstätten, welche ausschliesslich Zucker der im § 66 Absatz 2 
gedachten Art verarbeiten, sind der Kontingentirung und der Zuschlagspflicht 
nicht unterworfen. 

Secl, NAhmngs- und GentuwmiUel. 19 
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§ 68. Mehrere in der Hand desselben Besitzers befindliche, innerhalb 
einer Entfernung von 10 Kilometer von einander belegene Fabriken werden, 
sofern auch nur eine derselben nach dem Inkrafttreten dieses Gesetzes errichtet 
ist, im Sinne der obigen Bestimmungen als eine Fabrik angesehen. 

2. Zahlungspflicht und Verjährung. 

§ 69. Der Zuschlag zur Zuckersteuer (§§ 65, 66) ist zu entrichten, sobald 
der Zucker die Fabrik verlässt. Zur Entrichtung ist der Fabrikinhaber ver- 
pflichtet. 

Eine Befreiung von der vorgedachten Abgabe oder eine Vergütung der- 
selben (§§ 5, 6) findet nicht statt. 

Bezüglich der Stundung und der Verjährung finden die Vorschriften der 
§§ 3 und 4 Anwendung. 

3. Verfahren bei der Kontingentirung der Zuckerfabriken. 

§ 70. Die erstmalige Feststellung der Kontingente (§ 65) erfolgt unmittel- 
bar nach Verkündigung dieses Gesetzes für das Betriebsjahr 1896/97 und um- 
fasst alle diejenigen Fabriken, welche bei Verkündigimg des Gesetzes bereits 
im Betriebe oder zum Betriebe fertig oder welche vor dem 1. Dezember 1895 
in der Herstellung begriffen waren. Die späteren Kontingentirungen finden 
bis zum 1. November eines jeden Betriebsjahres für das darauf folgende Be- 
triebsjahr statt. 

§ 71. Den nach dem 1. Dezember 1895 errichteten Fabriken wird, soweit 
sie nicht bereits an der erstmaligen Kontingentirung teilgenommen haben, ein 
Kontingent für das erste Jahr ihres Betriebes in der Regel überhaupt nicht und 
für das zweite Jahr nur in Höhe der Hälfte der im ordnung^mässigen Verfahren 
(g§ 72, 73) zu ermittelnden Jahresmenge zugeteilt. 

Ist eine Fabrik im ersten Jahre ihres Bestehens weniger als fünfzig Tage 
im Betriebe gewesen, so treten die in dem Gesetze für das erste Jahr ihres 
Betriebes vorgesehenen Folgen auch für das zweite Jahr und die für das zweite 
Jahr vorgesehenen Folgen für das dritte Jahr ein. 

Selche Fabriken, deren Teilhabern die Verpflichtung obliegt, selbst ein 
ihrer Beteiligung entsprechendes Quantum Rüben zu bauen und zu liefern, 
und welche andere als solche Pflichtrüben im ersten Jahre ihres Bestehens 
nicht verarbeiten, erhalten schon in diesem ein Kontingent in Höhe der 
Hälfte der im ordnungsmässigen Verfahren zu ermittelnden Jahresmenge zu- 
geteilt. 

§ 72. Das Kontingent der einzelnen Fabrik wird nach der Zuckermenge 
ei-mittelt, welche von der Fabrik in den letzten drei Betriebsjahren unter Weg- 
lassung der niedrigsten Jahreserzeugung durchschnittlich hergestellt ist Das 
Betriebsjahr, in welchem die Kontingentirung vorgenommen wird, wird ab- 
gesehen von der erstmaligen Kontingentirung hierbei nicht berücksichtigt. 

Bei denjenigen Fabriken, bei welchen die hiemach zu berechnende Zucker- 
menge weniger als vier Millionen Kilogramm beträgt, wird die in einem der 
letzten fünf Jahre hergestellte höchste Zuckermenge, jedoch nicht über den 
Betrag von vier Millionen Kilogramm hinaus, der Kontingentirung zu Grunde 
gelegt. 
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§ 73. Ist eine Fabrik noch nicht oder nicht während des ganzen im § 72 
bezeichneten Zeitraumefl im Betriebe gewesen, so wird unter Anhörung von 
Sachverständigen ermittelt, in welchem Verhältnis ihre technische Leistungs- 
fähigkeit zu der Leistungsfähigkeit einer oder mehrerer anderer, thunlichst nahe 
gelegener Fabriken steht, welche während der an dem vorbezeichneten Zeitraum 
fehlenden Jahre in ungestörtem Betriebe gewesen sind. Nach diesem Verhältnis 
wird aus der Zuckermenge, welche die letzteren Fabriken in den in Rede 
stehenden Jahren thatsächlich erzeugt haben, für die zu kontingentirende Fabrik 
die Zuckermenge berechnet, welche ihr bezüglich jener Fehljahre in Anrechnung 
zu bringen ist. 

Dies Verfahren findet sinngemässe Anwendung, wenn eine zu kontingen- 
tirende Fabrik infolge Brandschadens oder anderer nicht vorherzusehender und 
unabwendbarer Ereignisse, welche den technischen Betrieb der Anstalt stören, 
während eines der in Betracht kommenden Jahre zu einer ungewöhnlichen Ein- 
schränkung der Zuckererzeugung genötigt gewesen ist. Auch kann der Bundes- 
rat die Anwendung der Vorschrift auf solche Fabriken zulassen, welche in den 
Jahren 1893/94 bis 1895/96 durch bestimmte, bei der Anlage der Fabrik nicht 
vorherzusehende unabänderliche Verhältnisse an der ordnungsmässigen Aus- 
nutzung ihrer Leistungsfähigkeit verhindert gewesen sind. Das Gleiche gilt be- 
züglich derjenigen Fabriken, welche in den Jahren 1893/94 bis 1895/96 völlig 
umgebaut sind oder durchweg neue maschinelle Einrichtungen erhalten haben. 

Auf Antrag werden, wenn eine Zuckerfabrik vertragsmässig den Betrieb 
dauernd zum Zweck der Vergrösserung anderer Zuckerfabriken im Laufe der 
letztvorhergegangenen drei Betriebsjahre 1893/94, 1894/95, 1895/96 eingestellt hat, 
die für die vergrösserten Fabriken zu ermittelnden Zuckermengen um einen 
Betrag erhöht, welcher der Zuckererzeugung der eingegangenen Fabrik in den 
Jahren vor ihrer Betriebseinstellung entspricht. Diese Bestimmung findet jedoch 
nur Anwendung, wenn die Entfernung zwischen den in Betmcht kommenden 
Fabriken nicht mehr als dreissig Kilometer beträgt und wenn nach Ermessen 
der höheren Verwaltungsbehörde des Bezirks vom landwirtschaftlichen Stand- 
punkte Bedenken nicht entgegenstehen, insbesondere die Verwertung des Er- 
trages der bisher an der Versorgung der eingegangenen Fabrik beteiligten Rüben- 
ländereien durch die vergrösserten Fabriken im wesentlichen gesichert erscheint. 

§ 74. Die Feststellung der Kontingente geschieht in Rohzuckerwert; sie 
erfolgt endgültig durch die obersten Landes-Finanzbehörden nach näherer Be- 
stimmung des Bundesrats. 

§ 75. Die zulässige Summe der für die einzelnen Fabriken festzusetzenden 
Kontingente (das Gesamtkontingent) wird für das Betriebsjahr 1896/97 auf 
1700 Millionen Kilogramm bestimmt. Nach näherer Bestimmung des Bundes- 
rats kann das Gesamtkontingent zur Erleichterung der Errichtung neuer Fa- 
briken, welche ausschliesslich Melasse entzuckern, bis um zwei Prozent des je- 
weiligen Gesamtkontingents erhöht werden. 

Soweit eine solche Erhöhung eintritt, finden die Bestimmungen des § 71 
auf diese Art Fabriken keine Anwendung, 

Für jedes fernere Betriebsjahr wird das Gesamtkontingent im vorhergehenden 
Jahre durch den Bundesrat festgestellt. Hierbei wird das neu festzusetzende 
Gesamtkontingent gegen das Gesamtkontingent des Jahres, in welchem die 
Festsetzung erfolgt, um das Doppelte desjenigen Betrages vermehrt, um welchen 
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der inländische Verbrauch an Zucker in dem vorhergegangenen Rechnungsjahr 
den Verbrauch in dem nächst vorhergegangenen*Kechnung8Jahr übertroffen hat. 
AU verbraucht gilt der im Inlande gegen Steuerentrichtung in den freien Ver- 
kehr gesetzte Zucker. 

llebersteigt das hiemach festgesetzte Gesamtkontiugent die Summe der 
für dasselbe Jahr für die einzelnen Fabriken ermittelten Kontingente, so sind 
die letzteren verhältnismässig zu erhöhen, im entgegengesetzten Falle verhältnis- 
mässig herabzusetzen. 

4. Uebertragung des Kontingents auf andere Fabriken. 

§ 76. Ist eine Fabrik durch Ereignisse der im § 73 Absatz 2 gedachten 
Art ausser stand gesetzt, Zucker bis zur Höhe ihi*es Kontingents herzustellen, 
so kann die Direktivbehörde gestatten, dass der nicht erledigte Teil des Kon- 
tingents dem Kontingent anderer Fabriken, soweit diese die Verarbeitung der 
der ersteren Fabrik noch zur Verfügung stehenden Rohstoffe übernehmen, zu- 
geschrieben wird. ' 

Die Uebeiiragung des Kontingents oder eines Teiles desselben auf ein 
späteres Jahr ist unzulässig. 

Dritter Teil. 

Ausfuhrzuschüsse. 

I. Höhe der ZuschOsse und deren Zahlung. 

§ 77. Im Falle der Ausfuhr des Zuckers oder der Xiederlegung desselben 
in einer öffentlichen Niederlage oder einer Privatniederlage unter amtlichem 
Mitverschluss in einer Menge von mindestens 600 Kilogramm wird ein Ausfuhr- 
zuschuss gewährt, welcher 

a) für Rohzucker von mindestens 90 Prozent Zuckergehalt 
und raffinirten Zucker von unter 98, aber mindestens 90 Pro- 
zent Zuckergehalt 2,50 Mark, 

b) für Kandis und Zucker in weissen vollen harten Broten, 
Blöcken, Platten, Stangen oder Würfeln oder in weissen 
harten durchscheinenden Kristallen von mindestens 99*1^ Pro- 
zent Zuckergehalt, alle diese Zucker auch nach Zerkleinerung 

unter steueramtlicher Aufsicht 3,55 ,. 

c) für alle übrigen Zucker von mindestens 98 Prozent Zucker- 
gehalt 3,00 ., 

für 100 Kilogramm beträgt. 

Nach näherer Bestimmung des Bundesrats können die Ausfuhrzuschüsse 
auch für zuckerhaltige Waren im Falle des § 6 Ziffer 1 gewährt wenlen. 

§ 78. Die Zahlung der Zuschüsse erfolgt nach Ablauf von sechs Monaten 
nach dem Tage der Ausfuhr oder Niederlegung. 

Wird Zucker aus der Niederlage in den freien Verkehr oder in eine Zucker- 
fabrik entnommen, so ist der darauf gewährte Zuschuss zurückzuzahlen. Der 
niedergelegte Zucker haftet der Steuerbehörde ohne Rücksicht auf die Rechte 
Dritter für den Betrag des gewährten Zuschusses. 
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2. Aenderung der Zuschusssätze. 

§ 79. Der Bundesrat ist ermächtigt, die im § 77 vorgesehenen Zuschuss- 
sUtze vorübergehend oder dauernd zu ermässigen oder die Bestimmung über die 
Zahhing von Zuschüssen vollständig ausser Kraft zu setzen, sobald in anderen 
Rübenzucker erzeugenden Ländern, welche gegenwärtig für die Zuckererzeugung 
oder Zuckerausfuhr eine Prämie gewähren, diese Prämie ermässigt oder beseitigt 
wird. Der bezügliche Beschluss des Bundesrats ist dem Reichstag, sofern er 
versammelt ist, sofort, andernfalls aber bei seinem nächsten Zusammentreten vor- 
zulegen. Derselbe ist ausser Kraft zu setzen, soweit der Reichstag dies verlangt. 

Für den Fall, dass der Bundesrat von der vorstehenden Ermächtigung 
(Gebrauch macht, ist gleichzeitig eine der Ersparnis an Ausfuhrzuschüssen ent- 
sprechende Herabsetzung der Zuckersteuer anzuordnen. 

Vierter Teil. 

Zoll-, Uebergangs- und Schlussbestimmungen. 

§ 80. Der Eingangszoll für festen und flüssigen Zucker jeder Art beträgt 
40 Mark für 100 Kilogramm. Unter Zucker werden auch Rübensäfte, Füll- 
massen und Zuckerabläufe (Sirup, Melasse) verstanden. 

Der Eingangszoll für Honig, auch künstlichen, winl auf den gleichen Be- 
trag festgesetzt. Die bestehenden Bestimmungen über die Ermittelung des 
Nettogewichts von Sirup in Fässern finden auf ausgelassenen H<mig, auch künst- 
lichen, sowie auf flüssigen Zucker in Fässern gleichfalls Anwendung. 

§ 81. Geht ausländischer Zucker unter Steueraufsicht zur weiteren Be- 
arbeitung in eine Zuckerfabrik, so kann die Steuerbehörde gestatten, dass der 
EingaugszoU zunächst nur in dem nach Abzug der Zuckei*steuer (§ 2) sich er- 
gebenden Betrage erhoben und des weiteren der Zucker wie unversteuerter in- 
ländischer Rübenzucker behandelt wird. 

§ 82. Wird Zucker, welcher vor dem Inkrafttreten dieses Gesetzes in eine 
Niederlage aufgenommen ist, nach dem genannten Zeitpunkt in den freien Ver- 
kehr oder in eine Zuckerfabrik übergeführt, so ist dafür, unbeschadet der Rück- 
zahlung des etwa tlarauf gewährten Zuschusses, der Betrag des Unterschiedes 
zwischen dem bisherigen imd dem durch dieses Gesetz bestimmten Zuschuss- 
satze zu entrichten. 

Der gleiche Betrag ist von demjenigen Zucker zu erheben, welcher sich 
beim Inkrafttreten des Gesetzes ausserhalb einer Niederlage im gebundenen 
Verkehr oder in einer Zuckerfabrik befindet, in letzterem Falle jedoch nur, so- 
weit nicht der Zucker beim Ausgange aus der Fabrik auf das Kontingent der 
letzteren in Anrechnung kommen würde. 

Wird Zucker, welcher vor dem Inkrafttreten dieses Gesetzes in eine Nieder- 
lage ohne Zuschussgewährung aufgenommen ist, nach dem genannten Zeitpunkt 
unter Inanspruchnahme <les Ausfuhrzuschusses ausgeführt oder niedergelegt, so 
ist dafür ein Zuschuss nur in der im Gesetze vom —^ — .— -; vorgesehenen Hr»hc 

9. Joni 189o 

zu gewähren. 

Die vorstehenden Bestimmungen beziehen sich nicht auf unverzollten aus- 
ländischen Zucker. 
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§ 83. Dieses Gesetz tritt bezüglich der Vorschriften über die erstmalige 
Koiitingentirung der Fabriken sowie über den Eingangszoll und die Zucker- 
steuer mit dem Tage seiner Verkündigung, im übrigen mit dem 1. August 1896 
in Kraft. 

Für Gebietsteile, welche an dem vorgenannten Tage ausserhalb der Zoll- 
grenze liegen, tritt, falls dieselben in diese Grenze eingeschlossen werden, mit 
dem Tage der Einschliessung das gegenwärtige Gesetz in Kraft. 



Künstliche »Süssmittel. 

Künstliche Süssraittel werden in neuerer Zeit immer 
häufiger dargestellt und als Ersatz für Zucker angepriesen; 
dieselben enthalten nur wenig, meist gar keinen Zucker, son- 
dern in der Kegel nur das Saccharin als Süssmittel; dieses ist 
aber kein Zucker, sondern ein chemisch ganz anders als die 
Zuckerarten zusammengesetzter Körper von der Konstitution 

CgH^ < ^Q >> NH , also das Imid der Orthosulfobenzoesäure. 

Dem Saccharin sind schon verschiedene Namen beigelegt worden, 
die teilweise seine Beziehungen zum Zucker bezw. zu dessen 
süssem Geschmack kennzeichnen sollen, wie Zuckerin, Sykose, 
Saccharol, Saccharinol, Saccharinose , Toluolsüss; die letzte Be- 
zeichnung erinnert teilweise auch an seine Darstellung aus o. 
Toluolsulfosäure. Es wird in chemischen Fabriken nach verschie- 
denen Methoden dargestellt. Ausser Saccharin, das SOOmal süsser 
als Zucker ist, wird auch das Sucrol oder Dulcin als Süss- 
mittel manchmal gebraucht ; dasselbe soll 250mal süsser als Rohr- 
zucker sein und ist eine chemische Verbindung von der Konstitution 

COt^tt ® * * ^, also Phenetolhamstoff, der durch Erhitzen 

von Harnstoff mit p. Phenetidin auf 180® dargestellt wird. Die 
häufige Verwendung, die besonders das Saccharin in den letzten 
Jahren gefunden hat, veranlasste den Staat, schon 1898 ein Ge- 
setz betr. den Verkehr mit künstlichen Süssstoffen zu erlassen; 
dasselbe besitzt schon keine Gültigkeit mehr und wird durch ein 
neues Gesetz ergänzt, das vom 1. April 1902 an in Kraft treten 
soll. Der Entwurf zu diesem Gesetz lautet* 

Süssstoffgesetz. 

§ 1. Süssstoff im Sinne dieses Gesetzes sind alle auf künstlichem Wege 
gewonnenen Stoffe, welche als Süssniittel dienen können und eine höhere Süss- 
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kraft als raftinirter Rohr- und Kübenzucker, aber nicht entsprechenden Nälir- 
wert besitzen. 

§ 2. Süssstoff darf, soweit nicht in den §§ 3 und 4 Ausnahmen zugelassen 
sind, Nahrungs- und Genussmittehi bei der gewerbsmässigen Herstellung nicht 
zugesetzt werden. Nahrungs- imd Genussmittel , welchen dieser Vorschrift zu- 
wider Süssstoff zugesetzt ist, dürfen weder feilgehalten noch verkauft werden. 
Solche süssstoffhaltigen Zubereitungen (Täfelchen, Kügelchen und dergleichen), 
welche nicht unmittelbar zum Genüsse bestimmt sind, sondern nur als Mittel 
zur Süssung von Nahrungs- und Genussmitteln dienen, gelten nicht als Nahrungs- 
oder Genussmittel im Sinne des Absatz 1. Der Bundesrat ist ermächtigt, be- 
stimmte Stoffe von der Vermischung mit Süssstoff auszuschliessen. 

§ 8. Nach näherer Bestimmung des Bundesrats ist die gewerbsmässige 
Herstellung von süssstoffhaltigen Nahrung«- und Genussmitteln gestattet: a) in 
Kranken-, Kur-, Pflege- und ähnlichen AnstÄlten; b) in Kurorten, deren Be- 
suchern der Genuss mit Zucker versüsster Nahrungsmittel ärztlicherseits unter- 
sagt zu werden pflegt. 

§ 4. Nach näherer Bestimmung des Bundesrats ist die Verwendung von 
Süssstoff gestattet bei der gewerbsmässigen Herstellung: a) von Nahrungs- und 
Genussmitteln, für welche die Zusetzung von Süssstoff aus einem die Verwen- 
dung von Zucker ausschliessenden Grunde erforderlich ist; b) von Backwaren, 
die nach ihrer Beschaffenheit und Bezeichnung für solche Personen bestimmt 
sind, welchen der (xenuss von Zucker untersagt ist. 

§ 6. Die gewerbsmässige Abgabe von Süsstoff und süssstoffhaltigen Zu- 
bereitungen ist nur Inhabern von Süssstofffabriken und solchen Personen ge- 
stattet, welche die Erlaubnis der Steuerbehörde hierzu erhalten haben. Auf die 
Abgabe in den Apotheken gegen schriftliche ärztliche Anweisung findet diese 
Vorschrift keine Anwendung. 

§ 6. "Wer den Vorschriften des § 2 Absatz 1 oder des § 5 vorsätzlich 
zuwiderhandelt, wird mit Gefängnis bis zu sechs Monaten oder mit Geldstrafe 
bis zu 1500 Mark oder mit einer dieser Strafen bestraft. Ist die Handlung 
aus Fahrlässigkeit begangen worden, so tritt Geldstrafe bis zu 150 Mark oder 
Haft ein. 

§ 7. In den Fällen des § 6 ist neben der Strafe auf Einziehimg der ver- 
botswidrig hergestellten, abgegebenen, verkauften oder feilgehaltenen Gegen- 
stände zu erkennen. Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten 
Person nicht ausführbar, so kann auf die Einziehung selbständig erkannt werden. 
Die Vorschriften in den §§ 16 und 17 des Gesetzes über den Verkehr mit 
Nahrungsmitteln vom 14. Mai 1879 finden Anwendung. 

§ 8. Der zum Verbrauch im Inlande bestimmte Süssstoff unterliegt einer 
in die Reichskasse fliessenden Verbrauchsabgabe, Süssstoffsteuer, welche achtzig 
Mark für ein Kilogramm chemisch-reinen Süssstoff beträgt. Süssstoff, welcher 
nachweislich der Verzollung unterlegen hat, bleibt von der Abgabe befreit. 

§ 9. Die Steuer ist zu entrichten, sobald der Süssstoff aus der Steuer- 
aufsicht in den freien Verkehr tritt. Zur Entrichtung ist derjenige verpflichtet, 
der den Süssstoft' zur freien Verfügung erhält. 

§ 10. Behufs Sicherung der Abgabe sind die Süssstofffabriken der Steuer- 
aufsicht unterworfen. Als Süssstofffabrik wird jeder Raum angesehen, in welchem 
die Herstellung des Süssstoffes gewerbsmässig betrieben wird. 
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Die folgenden Paragraphen betreffen die Kontrolle der Fabrikräame , die 
Bestrafung der Defraudation (vierfacher Betrag der vorenthaltenen Abgabe, 
mindestens aber 300 Mark. Xeben der Strafe ist die Steuer zu entrichten. 
Kann der Betrag der vorenthaltenen Süssstoffsteuer nicht festgestellt werden, 
so tritt eine (reldstrafe von 300 bis zu 10000 Mark ein) und die Zollbehandlung. 



4. Die wichtigsten Gemüsepflanzen. 

Knollen- und Wurzelgewächse. 

Von den hieher gehörenden Nahrungsmitteln verdient die 
Kartoffel wegen ihrer vielfachen Verwendung eingehende Be- 
rücksichtigung; sie bildet nicht nur eine sehr schätzenswerte Zu- 
speise zu anderen Nahrungsmitteln, sondern auch das Hauptaus- 
gangsmaterial der vStärke- und Spiritusfabrikation, weshalb die 
Kartoffelpflanze nach den Cerealienfrüchten am meisten gebaut 
wird; die Kartoffeln selbst sind die unterirdischen, an den Enden, 
knollenförmig angeschwollenen, bis faustgrossen Sprosse der zu 
den Solanaceen gehörenden Solanum tuberosum. Diese Pflanze 
stammt aus Amerika, wo sie heutzutage noch in den Anden von 
Chile wild wächst; bei uns wurde sie derart gezüchtet, dass man 
jetzt eine grosse Zahl (über tausend) verschiedener Sorten oder 
Varietäten kennt; sie gedeiht überall, wo Getreide wächst, und 
verlangt im allgemeinen nur einen lockeren, etwas sandigen, nicht 
zu kalten oder nassen Boden, der eine erhebliche Menge leicht 
aufnehmbarer Pflanzennährstoff'e in löslicher Form enthalten soll; 
diese liefert eine gute Düngung mit Stallmist in genügender 
Menge, doch ist je nach der Bodenbeschafi'enheit zur Erzielung 
stärkereicher Knollen eine Zugabe von Stickstoff^-, phosphorsäure- 
und kalihaltigen künstlichen Düngers von grossem Vorteil; den 
Stickstoff^ hiezu liefert meist der Chilisalpeter, manchmal auch 
schwefelsaures Ammoniak, Fleisch- und Blutmehl, die Phosphor- 
säure gewöhnlich die Thomasschlacke und das Kali die Stassfurter 
Kalisalze, besonders Kainit und Kernallit. Die Düngung ist noch 
vor dem Winter zu bewerkstelligen. 

Die Pflanzzeit der Kartoffel fällt je nach der Witterung und 
Bodenbeschaff'enheit in die Monate April oder Mai; hiezu werden 
am vorteilhaftesten die grössten Kartofi'eln verwendet, indem man 
dieselben mit einem scharfen Messer in fast ebensoviele gleiche 
Teile zerlegt, als die Kartoff*el Augen ( — jedes Auge enthält ge- 
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wohnlich drei Keime — ) hat, und zwar so, dass die letzteren un- 
verletzt bleiben und sich ungefähr in der Mitte eines jeden Stücke» 
befinden. Diese Stecklinge werden mit der Hand (nur in grösseren 
Oekonomien mittelst Maschinen) unter Einhaltung einer Pflanz- 
weite von ca. V2 Meter in den Boden gelegt und zwar so flach 
als es die Bodenart gestattet, d. h. bei trocknera Boden tiefer 
(10 — 15 cm) als bei feuchtem und schwerem Boden (0 — 8 cm), 
damit die Wurzeln genügend Luft und Wärme erhalten; au» 
letzterem Grunde muss auch der Boden während der Vegetations- 
zeit um die Kartoff*elpflanze herum durch häufiges Hacken ge- 
lockert werden. 

Während der Reife nehmen die anfangs sehr kleinen Knollen 
an Umfang und Gewicht fortwährend zu und erleiden in stofllicher 
Hinsicht tiefgreifende Veränderungen, wobei hauptsächlich die 
Stärkekörner mit zunehmender Reife wachsen; dieselben ent- 
stehen in den Zellen der grünen Pflanzenteile, besonders der Blätter 
unter der Einwirkung von Licht und Wärme aus Kohlensäure^ 
welche die Pflanze aus der Luft einatmet, und Wasser, das mittelst 
der Wurzeln dem Boden entnommen und durch die Gefässbündel 
den Blattzellen zugeführt wird. Durch die Wirkung des Lichtes 
wird die Kohlensäure zu Kohlenoxyd und das Wasser zu Wasser- 
stoff reduzirt, während der freiwerdende Sauerstoff" von der Pflanze 
ausgeatmet wird ; die beiden Reduktionsprodukte CO und Hg ver- 
einigen sich zu HCHO = Formaldehyd, welcher durch Konden- 
sation mit sich selbst erst Zucker und daraus durch die Wirkung 
der Stärkebildner oder Chromatophoren unter Wasserabspaltung 
Stärke bildet nach den Gleichungen: 

CO + H, = HCHO; ()HCHO = C^Hj^O,; 
C«H,,0, — H,0 = C,H,,0, Stärke. 

Die so entstandene Stärke, die sogen. Assimilationsstärke, 
wird, soweit sie nicht zur Ernährung der Pflanze verwendet wird, 
wegen ihrer Unlöslichkeit im Wasser durch ein diastatisches Fer- 
ment wieder in Zucker übergeführt und zwar durch Wasserauf- 
nahme in Dextrose oder Maltose. Diese Umwandlung geht während 
der Nacht vor sich, da um diese Zeit die Assimilation wegen der 
mangelnden Lichtwirkung ruht; der in Wasser leicht lösliche 
Zucker gelangt dabei durch die Leit- und Gefässbündel in die 
Reserve8tofll)ehälter der Kartoffelpflanze, d. h. in die horizontal 
liegenden Ausläufer, die dadurch zu Knollen anschwellen; hier 
wird der Zucker durch die Wirkung des Chromataphoren wieder 
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in Stärke verwandelt und ^\s Reservestärke abgeschieden; die 
sogen, transitorische Stärke, die sich aus dem nach den Knollen 
wandernden Zucker immer wieder in sehr kleinen Körnchen an 
vielen Stellen der Pflanze abscheidet, um bei Bedarf wieder in 
Zucker tiberzugehen und zum Aufbau neuer Zellen verwendet zu 
werden, gelangt unter Rückbildung in Zucker ebenfalls in die 
Reservestoff behälter, sobald die Pflanze abgestorben ist; daher 
sollen die Kartoffeln nach dem Welken der Blätter nicht sofort 
geerntet werden, sondern noch einige Zeit im Boden verbleiben, 
falls nicht eintretender Frost eine sofortige Ernte nötig macht, da 
sonst Blätter und Stengel vor der Zeit abgetötet werden und da- 
durch das Reifen der Knollen plötzlich unterbrochen wird. Dies 
ist jedoch nur bei Spätkartoffeln der Fall, deren Ernte erst 
im Oktober eintritt; Frühkartoffeln sind schon bis Ende Juli 
reif geworden, sodass die Ernte der Kartoffeln die Zeit vom Ende 
Juli bis Ende Oktober umfasst. Auch diese Arbeit wird in der 
Regel durch einfache Menschenkraft ausgeführt, da die Kartoffeln 
durch Maschinen, deren es verschiedene wie Kartoffelgraber, Kar- 
toffelaushebepflug etc. gibt, sehr der Gefahr der Verletzung aus- 
gesetzt sind; sogar in Gegenden, in welchen der Kartoffelbau für 
Brennereien oder Stärkefabriken im Grossen betrieben wird, finden 
selten Maschinen Anwendung, sondern man lässt bei trockener 
Witterung ( — diese bildet die beste Gewähr für gutes Halten 
über Winter — ) durch möglichst viele Arbeiter und Arbeiterinnen 
(Kartoffelbuddler genannt) die Kartoffeln durch Spaten. und Hacken 
aus dem Boden nehmen; kranke und beschädigte Kartoffeln wer- 
den dabei sofort von den gesunden getrennt; letztere müssen in 
trockenen kühlen, aber frostfreien luftigen Räumen, also in Kellern 
oder sogen. Mieten mit der Vorsicht aufbewahrt werden, dass sie 
im Winter vor Erfrieren und Fäulnis gesichert sind. 

Für längere Aufbewahrung werden sie nach dem Ver- 
fahren von Carsten konservirt, indem man sie in Scheiben 
schneidet, mit Schwefel- oder Salzsäure- (1 — 2 7o)lialtigem Wasser, 
dann mit kaltem Wasser abwäscht, trocknet, hierauf in Kesseln 
nicht völlig gar kocht und in Trockenöfen dörrt, wodurch sie 
citronengelb und gummiartig werden. Die so konservirten Kar- 
toffeln halten sich lange und sollen durch Aufkochen den Ge- 
schmack frischer Kartoffeln annehmen. 

Für die mittlere chemische Zsammensetzung der Kartoffel gibt 
Koenig an: 
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Wasser 757^, Stickstoffsubstanz 2 7^, Fett 0,15 7^, stickstoff- 
freie Extraktstoffe 21 7^, Rohfaser 0,7 7o,. Asche 1,1 7o. 

Unter den stickstofffreien Bestandteilen sind ausser der Stärke 
Dextrose, Rohrzucker, Dextrin, Gummi und Citronensäure, Oxal- 
säure etc. nachgewiesen; von den stickstoffhaltigen Körpern sind 
ausser 60^/^ Eiweissstoffen Spuren von Depton, Asparagin, Leucin, 
Tyrosin, Hypoxanthin, Solanin und Ammoniaksalze gefunden wor- 
den, demnach hauptsächlich Amide. Die Kartoffelfaser der Zell- 
wände ist keine reine Cellulose; in der Schale sind die Zellwände 
durch Einlagerung von Suberin und Kutin verkorkt, die Innen- 
zellen durch Pektinstoffe (Intercellularsubstanz) verkittet. 

Beim Lagern verlieren die Kartoffeln hauptsächlich Wasser, 
auch etwas Stärke, welche in Zucker übergeht, der sich unter 
Bildung von Kohlensäure zersetzt; der letztere Prozess hört 
imter ® vollständig auf, sodass beim Erfrieren der Kartoffeln ein 
Süsswerden durch Zuckeranhäufung zu bemerken ist; erfrorene 
Kartoffeln verderben rascher, da der Zucker leichter durch Gärung 
oder Fäulnis zersetzt wird. 

Nachteiligere Veränderungen erleidet die Kartoffel in der Regel 
nur durch Krankheiten, von denen die sogen. Kartoffelkrankheit 
oder Nassfäule (Phytophtora infestans) die verderblichste ist ; die- 
selbe tritt entweder am Kartoffelkraut (Stengel oder Laub) oder 
den ElnoUen direkt auf und wird in der Regel erst bekannt, wenn 
sie epidemisch sich zu verbreiten beginnt; sie soll nach Wehner 
durch zwei sporentragende Bacillen verursacht werden ; ausserdem 
sind zu nennen : die Stengelfäule, die Kraut- oder Zellenfäule, die 
Kräuselkrankheit, der Grind oder Pockenkrankheit etc.; auch ge- 
wisse Tiere, wie Drahtwürmer (Larven des Saatschnellkäfers), der 
Coloradokäfer, Nematoden etc. rufen oft Kartoffelkrankheiten her- 
vor. Kranke Kartoffeln besitzen oft auch einen abnorm hohen 
Solaningehalt ; so fand Schnell in einem kg kranker grauer 
Kartoffeln 380 mg Solanin, während in gesunden Kartoffeln kaum 
nennenswerte Mengen Solanin vorhanden sind; Bauer fand im 
Juli und August nur 20 mg und im Oktober 26 mg Solanin. 

Die Fortpflanzung der Kartoffel geschieht, wie bereits dar- 
gelegt, durch Stecklinge; die geschlechtliche Vermehrung durch 
Samen wird im allgemeinen nur von Kartoffelzüchtern zur Er- 
zielung von besseren neuen Varietäten gehandhabt, ebenso die Ver- 
edlung der Kartoffel durch direktes Pfropfen, um so durch die 
Säftemischung besondere Eigenschaften zu vererben. 
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In erster Linie wird die Kartoffel zur Speise des Menschen 
angepflanzt und ist das. Hauptnahrungsmittel der ländlichen Be- 
völkerung; sie wird stets in gekochtem Zustande genossen und 
hiezu auf die verschiedenste Weise zubereitet; durch das Kochen 
(juillt ihr Stärkemehl auf und saugt den vSaft, in welchem es in 
der Zelle schwimmt, umso vollständiger auf, je stärkemehlreicher 
die Kartoffel ist; eine solche Kartoffel wird daher beim Kochen 
mehlig, während eine an Stärkemehl arme Kartoffel wässerig mid 
schliffig bleibt. 

Auch als Futtermittel für Milchkühe, Schweine etc. ^vird sie 
vielfach benutzt; weitaus der grösste Teil aller z. Zt. in Deutsch- 
land angebauten Kartoffeln findet jedoch in Brennereien und Stärke- 
fabriken Verwendung, woniber die betreffenden Kapitel nachzu- 
sehen sind. 

Als Ersatz für die Kartoff'eln werden die Bataten von Ba- 
tatas edulis und die Knollen von Stachys tuberifera em- 
pfohlen; erstere enthalten 1 — 2^'^ Rohrzucker und werden wegen 
ihres süssen Geschmackes besonders in den Tropen gerne gegessen ; 
letztere sind in Frankreich, Schweiz und Norditalien beliebt und 
erinnern in ihrem Geschmack an Spargeln. Stachys tuberifera ist 
eine Labiate, ihre Knollen haben korkzieherartige Gestalt. Die 
chemische Zusammensetzung beider ist von derjenigen der Kar- 
toffel nicht wesentlich verschieden. 

Von den Wurzelgewächsen sind die Möhren oder gelbe 
Rüben (Karotten), die Kohl- oder Weissrübe, die Rotrübe, die 
Kohlrabe, der Rettig, der Meerrettig, die Radieschen, die Sellerie, 
die Petersilie und die verschiedenen Laucharten erwähnenswert; 
die meisten besitzen einen höheren Gehalt an Wasser, Zucker 
und Mineralbestandteilen, namentlich an Kali, als die Kartoffeln 
und die Cerealien, einige sind nur als Gewürze von Wichtigkeit, 
ihr Nährwert ist oft sehr gering. 

Die gelbe Rübe (Daucus carota), eine Umbellifere, ist eines 
der bekanntesten Wurzelgewächse, die durch Kultur aus der 
wildwachsenden Art veredelt wurde und wegen ihres süssen, ge- 
würzhaften Geschmackes als Gemüse sehr geschätzt wird; sie ist 
in Deutschland heimisch und in vielen Varietäten bekannt, die 
ein gelbes bis rotes Aussehen haben. Die gewöhnliche Speise- 
möhre enthält 8S — DO^/q Wasser, nur ca. 1®/^ stickstoffhaltige Sub- 
stanzen, dagegen () — 87o stickstofffreie Bestandteile neben 1,5% 
Zucker, P ^ Holzfaser, 1"„ Asche und w^enig Fett; die Asche 
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besteht grösstenteils aus phosphorsauren Salzen. Der Zuckergehalt 
kann durch geeignete Düngung etwas gesteigert werden; im all- 
gemeinen wird hierauf nicht viel Rücksicht genommen, sondern 
die Möhre auf jedem beliebigen Boden angepflanzt, da sie überall 
gedeiht. Ausser den schon erwähnten chemischen Bestandteilen 
ist aus der gelben Kübe noch ein Cholesterin (Daucosterin) und 
eine „Karotin" genannte Verbindung isolirt worden; letzterer 
soll die Formel CggHgg zukommen. 

Die Karotte wird häufig als Kaflfeesurrogat zur Verfälschung 
der Cichorie benutzt. 

Von den Kohlrüben (Brassica napus) wird eine Art, die 
sog. Steckrübe (Brassica napus rapifera) auch zur menschlichen 
Nahrung benutzt, während sie gewöhnlich nur als Viehfutter verwendet 
werden. Diese Rüben sind Cruciferen, zu denen auch die Weiss- 
rübe (Brassica rapa) gehört; letzte wird oft auch im rohen Zu- 
stande genossen, wie die gelbe Rübe, und ist ein billiges Nah- 
rungsmittel; durch Kultur können sehr umfangreiche Weissrüben 
gezüchtet werden, die fast auf jedem Boden gedeihen. Von anderen 
Rüben sind noch zu erwähnen die Rot r übe (Beta vulgaris), eine 
Chenopodiacee , die wegen ilu'es Rohrzuckergehaltes sehr süss 
schmeckt und meist als Salat genossen wird; femer die Schwarz- 
wurzel (Scorzonera hispanica), eine Komposite, die aus Südeuropa 
nach Deutschland gebracht und kultivirt wurde; sie enthält 
einen weissen, rahmartigen Milchsaft und ca. 20 7o stickstoflEfreie, 
leicht verdauliche Stofl*e und ist ein sehr beliebtes, feineres Winter- 
gemüse. Rettig (Raphanus sativus) undMeerrettig (Cochlearia 
armoracia) sind senfölhaltige Cruciferen von scharfem Geschmack; 
diese Wurzelgewächse sind weniger Nahrungsmittel als Gewürze 
bezw. gewürzhafte Zukost zu anderen Speisen. Nur als Gewürz 
und selten als Gemüse werden Sellerie (Apium graveolens), ob- 
wohl sie reich an Stärke ist, Petersilie (Petroselinum sativum) 
und die Laucharten (Allium) verwendet; letztere sind Lilia- 
ceen und werden in zahlreichen Spezies kultiviert; sämtliche 
Zwiebelgewächse gehören zu dieser Klasse; die bekanntesten 
sind Knoblauch (Allium sativum), Porre oderAschlauch oder schlecht- 
hin Lauch genannt (Allium parrum), Schalotte (Allium ascaloni- 
cum), Perlzwiebel (Allium cepa), die auch als gemeine Küchen- 
zwiebel bekannt ist, Winterzwiebel (Allium fistulosum) etc. etc. 
Die meisten Zwiebeln enthalten ein ätherisches Oel von charakteri- 
stischem Geruch. Von den genannten Gewürzpflanzen wird ausser 



Digitized by 



Google 



302 I^jß wichtigsten 

der verdickten Wurzel oft auch das Blatt als Gewtirzzugabe be- 
nutzt, besonders die Blätter von Petersilie und Sellerie, femer der 
sog. Schnittlauch (AUium Schoenoprasum) und die Boretschblätter 
(Borago officinalis). 

Krautgewächse. 

Unter dieser Rubrik sollen die wichtigsten Blatt-, Stengel- 
Spross-, Blüten-, Frucht- und Samengemüse zusauimengefasst wer- 
den. Die meisten werden als grüne Gemüsse im abgekochten 
Zustande oder als Salat genossen, neuerdings werden sie für die 
gemüsearme Winterzeit in geeigneter Weise konservirt; von den 
Frucht- und Samengemüsen sind die wichtigeren Leguminosen 
bereits Seite 198 beschrieben. Die Krautgewächse werden in der 
Regel in Gärten, seltener auf dem Felde angebaut, da sie einen fleissig 
umgearbeiteten Boden, gute Düngung und häufige Reinigung bezw. 
Befreiung von mitwachsendem Unkraut bedürfen; gerade auf die 
öftere Entfernung des letzteren ist Bedacht zu nehmen. Eine 
richtige Bearbeitung des Bodens bringt den Vorteil mit sich, dass 
jedes Beet mindestens zwei Ernten im Laufe eines Jahres bringen 
kann, da einige Gemüse im Frühjahre, andere im Spätjahre ge- 
deihen. 

Die Kohl arten (Brassica) sind die am weitesten verbreiteten 
Blatt- und Stengelgemüse, die in zahllosen Varietäten zur mensch- 
lichen Nahrung und als Viehfutter angebaut werden ; am bekann- 
testen sind der Rosenkohl (Brassica oleracea gemmifera) Blatt- 
kohl (Brassica oleracea acephala), auch Grün- Braun- oder Winterkohl 
genannt, die in ihrem Nährwerte dem Rosenkohl, der in 15 7o 
Trokensubstanz 5 7o stickstoflFhaltige Nährbestandteile enthält, 
nachstehen, da diese Kohlarten nur bis 10 7o Trockensubstanz 
besitzen, die einen angenehmen, etwas gewürzhaften Geschmack 
besitzt; femer der Wirsing oder Herzkohl (Brassica oleracea 
capitata buUata) imd der Kohlrabi (Brassica oleracea gongylodes), 
dessen knollig verdickter Stengel gleichzeitig mit den Blättern 
als Gemüse genossen wird. Sämtliche Kohlarten gehören zu den 
Cruciferen. 

Die Spinatgemüse sind Chenopodiaceen und als Sommer- 
und Winterspinat (Spinacia oleracea) bei uns in dem Rufe eines 
gesunden Gemüses; sie kommen in ihrem Nährwert demjenigen 
der Kohlgemüse am nächsten. 
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Von den Bltitengemüsen ist derBlunienkohl oder Karviol 
(Brassica oleracea botrytis) am wichtigsten und beliebtesten; er 
stellt den fleischig gewordenen Blütenstand dar, der ziemlich 
reich an Ei weiss und Salzen ist; er gehört wie die bereits ge- 
nannten Kohlarten, deren Blätter und Stengel als Gemüse benutzt 
werden, zu den Cruciferen. 

Die Gurken, Kürbisse und Melonen sind Cucurbitaceen 
und stellen die Früchte von Cucumis sativus, Cucurbita pepa und 
Cucumis melo dar; letztere wird meist im rohem Zustande ge- 
nossen, während die übrigen in der Begel mit Essig und Ge- 
würzen eingemacht werden, und zwar der Kürbis im reifen, die 
Gurke im unreifen Zustande. Diese Früchte sind von Ostindien 
zu uns gebracht worden. 

Erwähnenswert ist noch der Spargel (Asparagus officinalis, 
dessen Stengel als Gemüse oder Salat zubereitet sehr hoch ge- 
schätzt wird, obwohl er fast keinen Nährwert hat; neben 94 7o 
Wasser enthält er wenig (ca. IV^Vo) stickstoffhaltige Bestandteile, die 
als Amidorverbindungen , besonders Asparagin zur Hälfte vorhan- 
den sind. 

Unter Salatkräutem sind solche Pflanzen zu verstehen, von 
denen einige Teile wie Blätter etc. roh, d. h. ohne vorher ab- 
gekocht zu werden, als Salat zubereitet und genossen werden; 
am wichtigsten sind die verschiedenen Varietäten des Garten- 
salats (Lactuca sativa), wie der Kopfsalat (Lactuca sativa veri- 
ceps), der Endiviensalat (Cichorium endivia), der Feld- oder 
Ackersalat (Valerianella olitoria), ferner die geringeren Salat- 
pflanzen wie Brunnenkresse, Löffelkraut etc. 

Auch den Salatgemüsen, die teilweise bis 98 7o Wasser ent- 
halten, kommt kein wesentlicher Nährwert zu, wie überhaupt die 
meisten Gemüse nicht als Nahrungsmittel, sondern zur Erhöhung 
des Geschmackes und der Abwechslung in der Kost zubereitet 
und genossen werden; denn auch die Ausnützung der meisten 
Gemüse im Darm ist nur eine unvollkommene. Es kommt da- 
her viel auf die Art und Weise der Zubereitung der Gemüse an, 
damit dieselben auch einen gewissen Nährwert besitzen bezw. so- 
weit als möglich ausgenutzt werden. Man entfernt bei der Zu- 
bereitung der Gemüse je nach der Art derselben die 
weniger verdaulichen und wertlosen Teile , ' kocht die essbaren 
Teile nach gründlicher Reinigung und vermischt sie mit Fett, 
Fleischbrühe u. s. w. 
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Um auch im Winter einige Gemüse auf den Tisch bringen 
zu können, werden dieselben in geeigneter Weise konservirt und 
zwar in der Regel nach den, schon Seite 86 — 87 und 140 ge- 
nannten Konservirungsmethoden durch Hitze (Appert'sches 
Verfahren) und Wasserentziehung (Dörrgemüse) oder durch Ein- 
machen mit Salz und Essig. Die einfachste Art der Konservirung 
ist das Einschlagen der Gemüse in Erde und Land; doch lässt 
sich diese Methode nur bei wenigen Gemüsesorten in Haushal- 
tungen verwenden, wo man auch nur auf einfache Weise sich die Ge- 
müse für den Winter durch Einmachen imd Dörren haltbar 
machen kann. Heutzutage wird aber die Konservirung der Ge- 
müse auch fabrikmässig betrieben, sodass fast alle Gemüsesorten 
in konser\drter Form während des ganzen Jahres im Handel zu 
haben sind. 

Nach dem App er tischen Verfahren werden die gereinigten 
Gemüse mit Wasser, dem gewöhnlich etwas Kochsalz zugesetzt 
ist, in Blechbüchsen oder Gläsern langsam während 1 — 2 Stunden 
erhitzt d. h. sterilisirt; die Gefässe werden erst luftdicht ver- 
schlossen, wenn sich ihr Inhalt auf ca. 60 ® wieder abgekühlt hat. 
Da die Farbe der so behandelten Gemüse in der Regel verblasst, 
wird häufig eine geringe Menge eines Kupfersalzes in dem Wasser 
aufgelöst, wodurch die grüne Farbe der Gemüse wiederher- 
gestellt wird. 

Die Konservirung der Gemüse durch Wasserentziehung, also 
die Bereitung der sog. Dörrgemüse geschieht meistens nach 
dem M a s s o n'schen Verfahren ; nach diesem werden die gereinigten 
Gemüse in Trockenkammern langsam bei 45 — 60® getrocknet, 
dann gepresst und in Papier, Büchsen oder Gläser verpackt. 
Da derartig gewonnenes Dörrgemüse durch den Verlust seiner 
aromatischen Bestandteile, wie ätheriches Oel etc., heuartig schmeckt, 
kocht man besser das zu konservirende Gemüse vor dem Trocknen 
im Dampfstrome unter Druck, wodurch die wertvollen Bestand- 
teile nicht verloren gehen. 

Durch Einmachen mit Salz oder Essig oder beiden Konser- 
virungsmitteln werden hauptsächlich Gurken, Rüben, Bohnen, 
Weisskohl (Sauerkraut) etc. haltbar gemacht ; zur Herstellung des 
letzteren wird das geschnittene Kraut eingesalzen und in Fässern 
oder Töpfe eingepresst; durch die entstandene Milch- und Essig- 
säuregärung wird das Kraut lange Zeit in brauchbarem Zustande 
erhalten. Dieselbe Gärung bewirkt auch die Haltbarkeit der 
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Bohnen und anderer Gemüse, die einfach ohne jeden Zusatz von 
Salz oder Essig in gut gereinigten und fest verschlossenen Ge- 
fässen aufbewahrt werden können; meistens werden sie jedoch 
unter Verwendung von Gewürzen eingesalzen. 

Pilze und Schwämme. 

Die Pilze und Schwämme besitzen nicht den Wert, welcher 
ihnen früher als Nahrungsmittel beigelegt wurde ; während man 
sie infolge unrichtiger und ungenauer Analysen in ihrem Nähi-wert 
überschätzte, ist durch neuere Untersuchungen festgestellt worden, 
dass ihnen kein höherer Nährwert als den anderen Gemüsen zu- 
kommt ; sie enthalten grösstenteils über 90 7o Wasser und wechselnde 
Mengen Stickstoff, welcher nur wenig als EiweissstickstoflF und 
auch noch in schwer verdaulicher Form, aber zum grösseren Teile 
als Amidstickstoff vorhanden ist. Als Beispiel über die Zusammen- 
setzung der Pilze seien die Resultate angeführt, welche Zega in 
neuerer Zeit von vier essbaren Pilzen mitgeteilt hat: 



1 

t 

t 


Wasser 


Stickstoff- 
haltige 
Substanz 

Vo 


Fett 


Stickstoff- 
freie 
Extrakt- 
stoffe 




Robfaser 
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0/ 


Agaricus 


escidentus 


98,71 


1,71 


0,10 


3,29 


0,40 


0,79 


Agaricus 


arvensis . 


89,66 


6,68 


0,17 


2,09 


0,81 


0,67 


Lactarius 


piperatus 


85,70 


6,41 


1,07 


2,54 


3,30 


0,98 


Coprinus 


comatus . 


94,31 


2,01 


0,09 


2,95 


0,15 


0,49 



Die Zahl der über die ganze Erde verbreiteten Pilzarten ist 
eine ungeheure; sie soll 6000 weit übersteigen. Am besten ge- 
deihen die Pilze in Wäldern und Wiesen, besonders wenn sie durch 
Laub, schwammiges Moos u. dergl. vor den trocknenden Sonnen- 
strahlen und den Winden geschützt sind. 

Die bekanntesten essbaren Pilzarten sind: Champignon (Aga- 
ricus campestris), welcher wegen seiner grossen Beliebtheit auch 
regelrecht angebaut und teuer bezahlt wird, der Stein- oder Edel- 
pilz (Boletus edulis), welcher feines weisses Fleisch besitzt, der 
Eiersohwamm oder Pfifferling (Cantharellus cibarius oder Aga- 
ricus cantharellus), der häufig durch Trocknen zum Aufbewahren 
für den Winter konservirt wird, der Reitzker oder Hirsch- 
ling (Agaricus deliciosus), der Kaiserling (Agaricus caesareus), 

Seel, Nahrnnga- und OeniiMinlttel. 20 
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die Trtiffelarten (besonders Tuber melanospermum) u. a. ni.; 
die letzteren erfreuen sich hauptsächlich in Frankreich grosser 
Beliebtheit und werden daher auch vielfach künstlich angepflanzt 
bezw. gezüchtet. 

Wegen der Giftigkeit einiger Pilzarten ist beim Einsammeln 
eine genaue Kenntnis derselben erforderlich; im allgemeinen er- 
kennt man die giftigen Pilze an den schönen, lebhaften Farben, 
die ihnen besonders eigen sind, an der Klebrigkeit ihrer Oberfläche, 
an ihrem milchigen Saft und an einigen anderen Merkmalen, die 
erst bei der Zubereitung beobachtet werden, z. B. läuft das Fleisch 
solcher Pilze beim Zerschneiden oft blau an, silberne Löffel wer- 
den in dem Pilzkochwasser schwarz etc. Da diese Merkmale 
nicht immer zuverlässig sind, sollen nur die bekanntesten von den 
nicht giftigen Sorten verwendet werden und von diesen nur frische 
und völlig unversehrte, aber keine angefaulten oder angefressenen 
Exemplare; es ist auch schon beobachtet worden, dass manche 
Pilze zeitweise giftig, zeitweise ungiftig sind. 

Die Giftigkeit vieler Pilzarten ist in der Regel durch Fäulnis- 
alkaloide bedingt, die schwer nachweisbar sind; von chemischen 
Verbindungen sind einige häufiger in den Pilzen gefunden worden, 
die aber vollständig unschädlich sind, wie Mannit, Fumar-, Aepfel-, 
Citronen- und Oxalsäure, ausserdem die anorganischen Bestandteile 
der Asche. 

Die Konservirung der Pilze geschieht meist qach dem Appeii;- 
schen Verfahren oder durch Einsalzen bezw. Mariniren; doch ge- 
hört das Konserviren der Pilze zu den Seltenheiten und kommt 
gewöhnlich nur bei Trüffeln und Champignons vor, die ja auch 
künstlich gezüchtet werden. 

5. Obst. 

Entstehung und Chemie des Obstes. 

Im allgemeinen verateht man unter der Bezeichnung- „Obst" 
alle essbaren Fleisch- und S am enfrti cht e; die ersteren werden 
wegen ihrer grossen Zahl zweckmässig noch in drei Unterabtei- 
lungen eingeteilt und zwar in Kernobst (Pomaoeen), Steinobst 
(Drupaceen) und Beeren ob st (Bacceen); die Samenfrttchte kennt 
man auch unter der Bezeichnung „Schalenobst", so dass man 
das Obst auch in Kern-, Stein-, Beeren- und Schalenobst ein- 
teilen kann. 
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Von Kernobst sind der Aepfel (Pyrus malus), die Birne 
(Pyrus communis) und die Quitte (Cydonia vulgaris) am wichtigsten; 
denn sie sind nicht nur als Genussmittel, sondern auch wegen 
ihres Gehaltes an Zucker und anderen, leicht verdaulichen stick- 
stofiKreien Substanzen als Nahrungsmittel anzusehen , wenn auch 
ihr Eiweissgehalt ein geringer ist; dagegen wirken die in dem 
Kernobst in ansehnlicher Menge enthaltenen Pflanzensäuren, Avie 
die Aepfel-, Wein- und Citronensäure anregend auf die Verdauung, 
so dass dem Obste ein gewisser diätetischer Wert nicht abzu- 
sprechen ist. Die Aepfel enthalten 7« — ^^U^U Säure, während 
die Birnen nur bis 7»7o Säure besitzen; in diesen ist aber die 
Menge des Zuckers grösser, in der Regel 6 — 10 7o gegen 4 — 8^/^ 
in den Aepfeln; der Wassergehalt schwankt in beiden Obstsorten 
zwischen 82 und 88 7,,. 

In unreifen Früchten finden sich beträchtliche Mengen Stärkemehl, das 
während der Reifezeit in Zucker übergeht ; gleichzeitig werden die harten Früchte 
durch die Wirkung der Säuren und der Pektase, eines nicht organisirten 
Fermentes, weich und reif, wozu auch die Sonnenwärme nicht unwesentlich 
lieiträgt. 

Der Apfel stellt die saftige und fleischige vergröeserte Blüten- 
achse dar, entstanden durch Verwachsung der Fruchtblätter unter 
sich und mit dem Kelche; in derselben Weise entsteht die Birne. 
Von beiden ist durch Kultur eine Unmenge Varietäten gezüchtet 
worden; die Zahl der Aepfelsorten soll über 1000, die der Birnen- 
sorten sogar über 3000 betragen; es würde zu weit führen, auf 
diese verschiedenen Arten näher einzugehen, zumal auch das Obst 
nicht zu den wichtigen Nahrungsmitteln gezählt werden kann. 

Das Steinobst entsteht aus dem Fruchtknoten, dessen Mittel- 
schicht fleischig und saftig wird, während die innerste Schicht bei 
der Reife verhärtet, wodurch der Stein gebildet wird ; als äusserste 
Schicht umgibt die Schale oder Haut das Fruchtfleisch. Am be- 
kanntesten sind unter dem Steinobst die Kirschen (Prunus avium, 
P. cerasus etc.), die Zwetschgen oder Pflaumen (Prunus domestica), 
die Aprikosen (Prunus armeniaca), die Pfirsiche (Prunus persica), 
die Oliven (Olea europaea), die HoUunderbeeren (Sambucus nigra) etc. 
Von diesen enthalten die Kirschen bis 10 7o Zucker, die Zwetschgen 
und Aprikosen über 5 7o ? während die übrigen weniger als 5 % 
Zucker enthalten. 

Von dem Beerenobst ist die Weintraube (Vitis vinifera) 
am wichtigsten; von ihr gibt es nahezu 1500 Varietäten, von denen 
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die saft reichsten zur Weinbereitung benutzt werden , was beini 
Kapitel „Wein** eingehender zu berücksichtigen ist; die weniger 
saftreichen, aber fleischigeren Sorten werden als Tafeltrauben ver- 
wendet, die meist an Grartenmauem gezüchtet werden. Ihr Zucker- 
gehalt beträgt durchschnittlich 20 7o- 

Ausser der Weinbeere oder Weintraube sind von den Beeren- 
früchten noch zu nennen: Johannisbeere (Ribes rubrum), Stachel- 
beere (Ribes grossularia), Heidelbeere (Vaccinium myrtillus), Preissei- 
beere (Vaceinium vitis idaei), Himbeere (Rubus idaeus), Brombeere 
(Rubus fructicosus) , Erdbeere (Fragaria vesca), Citrone (Citrus 
medica), Orange oder Apfelsine (Citrus aurantium), Ananas (Bro- 
melia ananas), Feige (Ficus carica) u. a. m. 

Auch die zum Schalenobst gehörenden Früchte sind nicht 
von besonderer Wichtigkeit; zu nennen sind: Mandel (Amygdalus 
communis), Wallnuss (Juglans regia), Haselnuss ((yoryllus avellana), 
Kastanie (Castanea vesca) etc. Die Samen dieser Früchte zeichnen 
sich durch ihren Reichtum an Ei weiss, Stärkemehl und Fett aus, 
während die Fleischfrüchte wegen ihres Gehaltes an Zucker imd 
organischen Säuren gerne gegessen werden. Die Samenfrüchte 
sind schwerer verdaulich als die Fleischfrüchte und besitzen daher 
auch nicht den hohen diätetischen Wert wie diese. 

lieber die Konservirung des Obstes und einige Obst- 
präparate. 

Die meisten Fi'üchte können durch Anwendung besonderer 
Vorsichtsmassregeln einige Zeit in gutem Zustande erhalten wer- 
den; dabei findet oft noch eine sogen. Nachreife statt, wodurch 
der Zuckergehalt vermehrt, der Säuregehalt vermindert wird ; dies 
ist besonders bei Aepfeln und Birnen der Fall. Das Obst hält 
sich am besten auf weicher Unterlage in Kellern oder anderen 
Räumen, deren Temperatur möglichst gleichmässig und nahe dem 
Gefrierpunkt sein soll; über 8* soll die Temperatur in einem 
solchen Räume (Keller, Obstkammer) nicht steigern, damit die 
Früchte, die doch alle eine beträchtliche Menge Wasser enthalten, 
nicht eintrocknen. Vor dem Gefrieren ist das Obst aber auch zu 
schützen, weil durch die Ausdehnung die Schalen platzen und da- 
durch die Früchte ihrer schützenden Hülle beraubt werden. 

Manche Obstsorten lassen sich gut durch „Trocknen" (die 
Konservirungsmethode der Wasserentziehung) konserviren; so sind 
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z. B. die Kosinen eingetrocknete Weinbeeren, die man in süd- 
lichen Klimaten nach eingetretener Reife solange am Stocke 
hängen lässt, bis sie ziemlich eingetrocknet sind; man taucht sie 
nach dem Abschneiden noch kurze Zeit in heisses Wasser, um die 
an der Oberfläche haftenden Fermente abzutöten^ und lässt sie 
dann auf Stroh in der Sonne fast vollständig austrocknen. Die 
besten und zuckerreichsten Beeren liefera dann die sogen. Tafel- 
rosinen, während die kleineren Exemplare als zweite, weniger gute 
Qualität in den Handel kommen. Korinthen sind sehr kleine, 
kernlose, eingetrocknete Weinbeeren, die besonders in Griechen- 
land hergestellt werden. In ähnlicher Weise werden Feigen und 
Datteln auf Brettern an der Sonne getrocknet und durch 
schwaches Pressen in Scheiben verwandelt. Da sie etwa */ß ihres 
Gewichtes beim Trocknen verloren haben, enthalten sie meist eine 
dicke Zuckerlösung neben auskristallisiii;em Zucker. Durch ihren 
Reichtum an Zucker halten sie sich leicht einige Jahre; in der 
Regel werden sie in Fässer gepackt und mit feinem Mehl bestreut 
in den Handel gebracht. 

Da in Deutschland die Sonnenwärme meist zum Eintrocknen 
der Früchte nicht ausreicht, wird zu diesem Zwecke künstliche 
Wärme benutzt. 

Hiezu wird das Obst ganz oder im geschnittenen Zustande in 
überhitzter Luft (gewöhnlich in Backöfen) geti'ocknet, wodurch 
man das sogen. Dörrobst erhält; in den meisten Fällen wird 
aber dieses Trocknen zu weit getrieben, sodass die Früchte che- 
mische Veränderungen erleiden; namentlich wird leicht der Zucker 
in Caramel übergeführt und die ätherischen Oele verflüchtigen sich, 
so dass solches Dörrobst seinen süss aromatischen Obstgeschmack oft 
vollständig verloren hat. Wird das Trocknen in massigen Grenzen 
gehalten, so besitzen die gedörrten Früchte (häufig werden Zwetsch- 
gen, Pflaumen, Apfel- und Birnenschnitte etc. getrocknet) fast noch 
denselben Geruch und Geschmack wie im frischen Zustande. 

Vor einige» Jahren wurde in gedörrten Aepfelschnitten und anderem 
Dörrobst, das von Amerika importii*t war, Öfters Zink nachgewiesen; dasselbe 
soll durch die Zinkdralitgeflechte, aus welchen in Amei*ika die sogen. Horden 
zum Trocknen gewöhnlich hergestellt werden, in das Dörrobst durch die 
lösende Wirkung der Pflanzensäuren gelangt sein. Nach einer anderen Mit- 
teilung sollen Zinksalze absichtlich dem Dörrobst beigemischt werden, um 
dieses gewissermassen zu bleichen; doch hat diese Ansicht wenig Wahrscheinlich- 
keit für sich. Jetzt kommen die Aepfelschnitten meistens zinkfrei in den Handel, 
da man sie infolge der Beanstandungen nur noch auf Holzhorden trocknet. 
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Das Koiiserviren des Obstes durch Zucker in fester oder 
flüssiger Form ist eine häufig angewendete Methode; sie wird in 
einfacher Weise ausgeführt, indem man entweder das Obst mit 
Zucker umhüllt aufbewahrt oder in eine ziemlich konzentrirte 
Zuckerlösung legt, wodurch es vor der schädlichen Wirkung der 
Fermente geschützt wird. Auf diese Weise können Früchte noch 
lange aufbewahrt werden, auch wenn ihre äusserste Schicht — 
die Haut oder Schale — schon verletzt war. Manche Früchte 
werden nur in geschältem und entkerntem Zustande in Zucker- 
lösungen konfifei-virt, so besonders Aprikosen, Pfirsiche etc. Da 
die Obatflüssigkeit meist eine verdünnte Zuckerlösung darstellt, 
ist der Zncker das geeignetste Konservirungsmittel. Diese Art 
der Konservirung wird allgemein das „Einmachen der Früchte" 
genannt; man bringt hiezu das ganze oder zerschnittene (meist 
auch geschälte und entkernte) Obst in weithalsige Gläser, die in 
einem grossen Topf mit warmem Wasser stehen, und übergiesst 
sie mit einer warmen Zuckerlösung; die Oberfläche wird mit 
Pergamentpapier bedeckt und dann das im Topf befindliche Wasser 
erhitzt und ca. eine Stunde lang im Sieden erhalten; dadurch 
wird der Inhalt der Gläser genügend sterilisirt und hält sich unter 
gutem Verschluss längere Zeit. Wird das Erhitzen des Obstes in 
den Gläsern solange fortgesetzt, bis das Obst vollkommen gar 
gekocht ist, so bezeichnet man diese Früchte als Dunstobst. 
Zur Herstellung desselben kann statt Zuckerlösung auch reines 
Wasser allein genommen werden. 

Statt Zuckerlösung wird manchmal auch eine verdünnte G 1 y c e«- 
rinlösnng zur Obstkonser virung verwendet ; verdünnter Alkohol 
soll sich sehr eignen, ist aber weniger im Gebrauch. Gegen das 
Befeuchten des zum Bedecken der Gefässe benutzten Pergament- 
papieres mit S a 1 i c y 1 s ä u r e lösung ist nichts einzuwenden, sondern 
sogar zu empfehlen, dagegen ist das Bestreuen der Oberfläche des 
Gläserinhaltes mit fester Salicylsäure nur mit ganz besonderer 
Vorsicht auszuführen, da leicht zu viel genommen wird und das 
Konservirungsmittel nicht genügend verteilt ist; ein Befeuchten 
der Deckhülle mit Salicylsäurelösung bietet genügenden Schutz. 
Manchmal übergiesst man auch das ungekochte Obst direkt mit einer 
heissen, wässerigen Lösung von Salicylsäure, von der nicht mehr 
vorhanden sein darf, als sich in kaltem Wasser löst. Ein Zusatz 
von etwas Zucker zu dieser Lösung hat den Vorteil, dass die 
Früchte keinen Salicylgeschmack annehmen. 
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Vielfach werden nicht die Früchte selbst, sondern nur ihr 
Saft konservirt, der dann das Aroma der betr. Frucht noch be- 
sitzt; namentlich in der Konditorei finden solche Säfte, wie Him- 
beer-, Erdbeersaft u. a., vielfache Verwendung zur Herstellung von 
sogen. Eis etc. Besonders ist der Saft der Himbeeren viel im 
Gebrauche in Form von Himbeersirup; zu dessen Bereitung 
werden die zerquetschten Beeren einige Tage lang gären gelassen, 
dann abgepresst und so ein Saft gewonnen, der nach dem Filtriren 
und Kochen mit Zucker als sogen. Himbeersaft sich grosser Be- 
liebtheit erfreut. Bei längerer Auf bewahruög wird er ganz dick- 
und zähflüssig, da das Pektin der Himbeeren beim Kochen in 
Pektinsäure übergeht, welche die gallertartige Beschaffenheit des 
Himbeersaftes verursacht. Diese Eigenschaft der Pektinsäure ruft 
auch das Erstsürren vieler gekocj^tßx I]ruchtsäfte hervor und wird 
zur Bereitung von Marmeladen und Geldes benutzt. Diese 
werden durch Einkochen der ganzen Früchte, namentlich Aepfel, 
Birnen, Quitten etc., meist ohne Zuckerzusatz hergestellt und be- 
sitzen nach dem Erkalten infolge der erwähnten Eigenschaften der 
Pektinsäure eine breiige oder pastenartige Beschaffenheit; behufs 
besserer Haltbarkeit setzt man neuerdings solchen Obstgel^es und 
Marmeladen Stärkesirup statt Rohrzucker zu, wodurch dieselben 
auch ein besseres Aussehen erhalten sollen. 

Der Saft von Himbeeren, Preisseibeeren und Heidelbeeren wird 
häufig verfälscht bezw. oft ohne oder nur geringe Verwendung 
der betr. Früchte hergestellt; so ist schon Himbeersaft beanstandet 
worden, welcher nur ein mit Anilinfarben gefärbter Zuckersirup 
war; gewöhnlich wird des Aromas wegen ein geringer Zusatz von 
Essenz der betr. Früchte zu dem Kunstprodukte gemacht^). 

Es würde zu weit führen, auf die Konservirung von Früchten 
und Fruchtsäften, sowie auf die Herstellung der Obstpräparate 
noch näher einzugehen, zumal das Obst nicht zu den wichtigen 
Nahrungsmitteln gehört; es muss daher auf Speciallitteratur ver- 
wiesen werden. 



^) Bemerkenswert ist eine Aeusserung des Inhabers einer Fabrik für 
ätherische Oele, Essenzen und Fruchtsäfte über die Herstellung des Himbeer- 
sirups; der Fabrikbesitzer sagte zu seiner Verteidigung, als er wegen Herstel- 
lung von Himbeersaft aus Stärkesirup, Weinsäure und Theerfarbstoffen angeklagt 
war, dass es einen aus wirklichen Himbeeren durch Einkochen 
der Frucht hergestellten Himbeersirup überhaupt nichtgäbe, 
da es hierzu an Früchten fehle. Das Gericht schloss sich dieser Ansicht nicht 
an und verurteilte den „Fabrikant" zu 1000 Mk. Strafe. 
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6. Die vegetabilischen Fette und Oele (Speiseöle). 

Entstehung und Chemie der Fette. 

Von vegetabilischen Fetten und Oelen sind einige schon im 
Kapitel über „Margarine" Seite 163 — 166 erwähnt, worauf hier 
verwiesen sei ; ebenso ist auf die Entstehung der Fette aus Kohlen- 
hydraten Seite 113 bereits hingewiesen; hierzu sei nur noch be- 
merkt, dass gerade bei den vegetabilischen Fetten ihre Bildung 
aus Kohlenhydraten am besten beobachtet werden kann. Beispiels- 
weise gehen die in den unreifen Samen von Raps und anderen 
Pflanzen enthaltenen Kohlenhydrate, namentlich Stärke und Zucker, 
während der Reife ( — und sogar auch während der Nachreife 
beim Aufbewahren der von der Mutterpflanze entfernten Samen — ) 
vollständig in Fette über. Diesen Vorgang erklärt E. Fischer 
auf einfache Weise, indem er annimmt, dass drei Moleküle Trauben- 
zucker durch ihre Aldehydgruppen so verkuppelt werden, wie es 
dem Formaldehyd bei der Zuckersynthese ergeht. Dann würde 
ein Molekül von 18 KohlenstofFatomen resultiren, in welchen nur 
noch eine Verschiebung und Wegnahme von SauerstoflF nötig ist^ 
um die in den Fetten als Glycerinäther vorhandenen Säuren, wie 
z. B. die Stearin- und Oelsäure zu erhalten; auf ähnliche Weise 
würde die Palmitinsäure mit 16 Kohlenstoffatomen aus einem 
Molekül Hexose und zwei Molekülen Pentose entstehen oder auch 
durch Spaltung der obigen Säuren mit 18 Kohlenstoffatomen. 

Auch die Entstehung des ausser den Fettsäuren noch not- 
wendigen Glycerins aus Traubenzucker lässt sich so erklären, dass 
es aus letzterem durch Anlagerung von 4 Wasserstoffatomen und 
Aufspaltung der Kohlenstoffkette gebildet wird. 

Die Glycerinäther der genannten drei Fettsäuren stellen die 
Hauptbestandteile der Fette dar; ausser denselben sind nur noch 
geringe Mengen anderer Körper, die aber keine wesentlichen Be- 
standteile der Fette sind, fast stets vorhanden, so z. B. Schleim- 
bestandteile, Harze, Kohlenwasserstoffe, Färb- und Riechstoffe etc. 
Manche Fette und Oele enthalten auch noch eine andere Fett- 
säure, die jeweils bei den betr. Fetten angegeben wird; im all- 
gemeinen sind in den Pflanzenfetten neben den Glyceriden der 
Fettsäuren mehr freie Fettsäuren enthalten als in den tierischen 
Fetten. 
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Die meisten, als Speiseöle verwendbaren flüssigen Fette sind 
«ogen. niehttrocknende Oele, wie das Olivenöl, Sesamöl, Baum- 
wollsamenöl, Ktiböl etc.; von den sogen, trocknenden Oelen, 
die durch Sauerstoffaufiiahrae eintrocknen bezw. verharzen und 
wegen dieser Eigenschaft zu vielen technischen Zwecken sehr ge- 
eignet sind, findet nur Mohnöl und Leinöl als Speiseöl Anwendung. 

Gewinnung und Reinigung der wichtigsten Fette 
und Speiseöle. 

Die pflanzlichen Fette finden sich in der Regel an den Teilen 
der Pflanzen, wo sie entstehen, gewöhnlich in den Samen, Wurzeln^ 
Knollen, Rinden, Blättern etc.; die aus den Samen erhaltenen 
Fette können meist zu Speisezwecken verwendet werden, während 
die aus den übrigen Pflanzenteilen darstellbaren Fette hieftir zu 
wachsartig sind. Viele Fette und Oele besitzen im frischen Zu- 
stande einen sehr angenehmen Geruch, besonders die sogen. Muskat- 
und Kakaobutter, das Palmöl u. a. m. Um diesen Geruch und 
den süssen Geschmack einiger Oele nicht zu verderben, wird bei 
der Herstellung der pflanzlichen Fette und Oele jede Anwendung 
von Wärme aufs sorgfältigste vermieden, da sie durch die Wärme 
zu Genusszwecken untauglich und nur noch zu technischen Zwecken 
verwendet werden können. Die beste Methode zur Gewinnung 
der Fette und Oele ist daher die sogen, kalte Pressung; die 
Extraktion mit Petroläther kann zwar auch noch für Speise- 
fette angewendet werden, aber das Extrahiren mit Schwefelkohlen- 
stoff und anderen Mitteln soll nur für Fette benutzt werden, die 
ausschliesslich technischen Zwecken dienen. 

Vor dem Pressen oder Extrahiren müssen die Samen von Un- 
reinigkeiten aller Art, insbesondere auch von Samen anderer Her- 
kunft, Stielen etc. befreit und dann geschält werden, damit nur 
ganz reine und möglichst schalenfreie Objekte zum Vermählen 
kommen ; letztere Operation, die früher mittels gewöhnlicher Mühl- 
steine, neuerdings durch Kollergänge oder Walzenquetsch werke 
ausgeführt wird, ist unbedingt nötig, um durch Zerreissen aller 
SamenteUe für das Pressen oder Extrahiren ein geeignetes Material 
zu erhalten, das sein Fett und Oel leicht ziemlich vollständig ab- 
gibt; Schalenreste und andere Unreinigkeiten können durch Auf- 
saugen viel Oel zurückhalten, wenn auch das Auspressen unter 
Anwendung eines hohen Druckes stattfindet. Bei der Handhabung 
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der Oelpressen sind verschiedene Vorsichtsmassregeln zu beachten, 
so dürfen die mit dem 8amenmehl gefüllten Fresstücher oder 
Fresssäcke nur ganz allmählich und langsam gepresst werden, um 
dem Oele 2eit zum Abfliessen zu lassen und das Flatzen der Fress- 
säcke zu verhindern, dabei muss aber doch der Druck möglichst 
gleichmässig bleiben; es kommt daher auf die BeschaiFenheit der 
Fressen sehr viel an, von denen auch verschiedene Arten im G-e- 
brauche sind, wie die sogen, holländische Keil- oder Raumpresse, 
die Spindelpresse , die Kniehebelpresse , hydi-aulische Fressen etc. 
Trotz dieser verschiedenen Arten der Fressen ist es doch noch 
nicht gelungen, das Oel vollständig durch Fressen aus den Samen 
2U gewinnen ; ein Teil bleibt immer noch in dem (wenn auch stark 
gepressten) Samenmehl zurück und kann daraus nur durch Ex- 
traktion entfernt werden. 

Die durch Pressen erhaltenen Oele sind selten rein genug zu 
Oenussz wecken, meist müssen sie noch besonders gereinigt werden; 
denn ausser mechanischen Beimengungen, wie Gewebeteile etc., 
enthalten sie oft auch Kleber, Harze, Farbstoffe und manchmal 
sogar übelriechende Stoffe. Je nach dem Grade der Verunreini- 
gungen können die Oele schon auf einfache Weise oder nur mit 
Hilfe chemischer Mittel raffinirt werden; so werden einige Oele 
in grossen Klärbehältem durch einfaches Absitzenlassen ziemlich 
rein; an diesen Behältern sind in verschiedenen Höhen Ausfluss- 
öffiiungen angebracht, so dass man zuerst mittels der höher ge- 
legenen Ablasshähne das klare Oel gewinnt und nach einiger Zeit 
auch die niederen Schichten erhalten kann. Die letzten untersten 
Oelschichten in den Klärbehältem können dann noch durch Pil- 
triren gereinigt werden, wenn man nicht vorzieht, die gesamte 
Oelmenge mittels Filterpressen zu filtriren, welches Verfahren im 
allgemeinen, viel rascher zum Ziele führt und auch in neuerer Zeit 
immer mehr zur Anwendung kommt. 

Die Benutzung chemischer Mittel zur Reinigung ist bei Speise- 
ölen selten notwendig, sondern geschieht meist nur bei billigeren 
Oelsorten ; von solchen Mitteln sind im allgemeinen Schwefelsäure 
und Alkalilaugen im Gebrauch; erstere wird meistens vorgezogen, 
da nicht so leicht Verluste durch Verseifung entstehen als bei 
Verwendung von Laugen. 

Zur Reinigung einiger Speisefette, wie z. B. der Kokosnuss- 
butter, wird Alkohol benutzt, welcher dem Kokosfett die widerlich 
schmeckenden imd kratzenden Stoffe, wie die Laurin-, Capron-, 
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Caprinsäure etc. entzieht; nach einem neueren Patente geschieht 
die Reinigung der Speisefette und Oele durch Wasserdampf in der 
Weise, dass man den Dampf auf die in einer Beihe von Behältern 
oder Abteilungen befindlichen Fette und Oele systematisch derart 
einwirken lässt, dass der Dampf bei seinem Eintritt in den Eeini- 
gungsapparat zunächst mit den von Verunreinigungen fast befreiten 
Fetten imd Oelen in Berührung kommt, worauf er weiter immer 
weniger gereinigte Fettkörper durchströmt, bis er vor seinem Aus- 
tritt aus dem Reinigungsapparat mit den noch gänzlicU imbe- 
handelten Fettkörpem zusammentrifft. 

Von den festen vegetabili sehen Fetten ist dieK okosnussbutter, 
auch Mannheimer Kokosnussbutter genannt und das Palmin schon 
bei Butter Seite 166 berücksichtigt; seit diese Präparate in grosser 
Reinheit geliefert werden, finden sie immer mehr Verwendung, 
wenn sie auch nicht zu allen Speisen benutzt werden können, da 
ihr Aroma nicht jedem Geschmack zusagt; immerhin dienen sie 
ärmeren Klassen als billiges, gutes Fett. 

Beachtenswert ist ein Gutachten, welches die Leipziger Handelskammer 
in jüngster Zeit auf Ersuchen des Kaiserlichen Patentamtes über das Waren- 
zeichen „Palmin" erstattet hat; dasselbe lautet: 

Das Wortzeichen „Palmin", bereits geschützt für Speisefette, ist jetzt für 
Kakao, Kakaopräparate, Schokolade, Zuckerwaren, Teig- und Konditoreiwaren, 
Kakes, Biskuits, Zwieback, Hefe, Backpulver, Stärkemehl, Eiweisspräparate, Käse, 
Delikatessen angemeldet Nach den Auskünften der befragten Firmen wird 
Palmin im allgemeinen hier wenig oder nur dem Namen nach gekannt: man 
versteht darunter ein aus den Früchten (der Milch) der Kokospalme oder ver- 
wandter Palmarten hergestelltes, seit 10 Jahren in den Handel gebrachtes Speise- 
fett. Soweit das Wort „Palmin" bekannt ist, wenden sich die Befragten gegen 
seine Zulassung als Wortzeichen und halten es für kein, den Ursprung des frag- 
lichen Fettes genügend kennzeichnendes Wort. Jedenfalls dürfte die Annahme 
einer sachlichen Beziehung zu den genannten Nahrungsmitteln ausgeschlossen 
sein, wenn unter „Palmin" ein Destillat aus RicinusÖl verstanden sein sollte. 

Wichtiger als die pflanzlichen Fetten, die zu Nahrungszwecken 
angepriesen werden, sind die pflanzlichen Oele, die als „Speiseöle" 
ausgedehnte Anwendung finden. Von diesen ist in erster Linie 
das Olivenöl zu nennen, das aus den Oliven, den Früchten des 
Oelbaumes (Olea europaea) gewonnen wird ; das beste Oel kommt 
aus der Provence bezw. von den Früchten der in der Provence 
und auch in Spanien kultivirten Oelbäume; das Von den Kernen 
befreite Fruchtfleisch liefert durch sanftes Pressen ein feines Oel 
von goldgelber Farbe, das in seiner Hauptmenge (bis 757o) *^^ 
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Olein besteht, während der Kest ein Gemisch von Palniitin, Ara- 
chin und wenig Stearin ist; manchmal enthält es Spuren von 
Linolsäure und Cholesterin und in seinen weniger guten Sorten 
auch etwas grünen Farbstoff (Chlorophyll). Diese geringen Sorten 
werden durch Nachpressen der Früchte, gewöhnlich unter An- 
wendung von Wärme, imd aus den zerquetschten Kernen darge- 
stellt; sie sind unter den Namen „Baun^öl" und „Olivenöl" be- 
kannt und dienen nur selten Nahrungszwecken bezw. sollen nur 
selten dazu benutzt werden, doch bestehen die geringeren Quali- 
täten des Olivenöls meist nur aus diesen Oelen. Die feineren 
Oele, die bei der ersten Pressung ohne Anwendung von Wärme 
erhalten werden, sind auch unter den Namen „Provenceröl" und 
„Jungfemöl" bekannt; diese dienen hauptsächlich zur Bereitung 
von Salat, zum Backen, Braten etc. Ranziges Olivenöl kann 
durch Schütteln mit Alkohol oder Kalkwasser zwar wieder in 
normalen Zustand gebracht werden, wird aber dann besser für 
technische Zwecke rasch verbraucht. 

Ein Hauptverfälschungsmittel des Olivenöles ist das S e s a m ö 1, 
das aber selbst auch ein gutes Speiseöl ist; reines Sesamöl wird 
gewöhnlich mit Bauwollsamenöl gelb gefärbt und als echtes Olivenöl 
verkauft, sodass eine beträchtliche Menge des im Handel, vorkommen- 
den Olivenöles nur aus Sesamöl besteht. Es wird aus den Samen 
von Sesamum indicum und Sesamum Orientale gewonnen, die im 
südlichen und östlichen Asien heimisch sind, aber wegen ihres 
Oclreichtums in allen tropischen Ländern angebaut w^erden, be- 
sonders liefert die erste Pressung der afrikanischen Saat das beste 
Speiseöl, während die indische Saat gewöhnlich in so verändertem 
Zustande zu uns kommt, dass sie kein genussfähiges Oel mehr 
gibt. Das gute Sesamöl als Speiseöl wird sehr ranzig, sodass 
man leicht grössere Vorräte aufbewahren kann; es enthält bis 
7G7o Olein neben den Glyceriden der Stearin-, Palmitin- und 
Myristinsäure und einer geringen Menge eines harzaiügen Körpers, 

Das Mohnöl ist im frischen Zustande auch ein gutes Speiseöl 
und wird durch Quetschen und Pressen oder Extrahiren der 
Samen von Papaver somniferum bereitet. In manchen Gegenden, 
namentlich im nördlichen Frankreich, Baden, Württemberg und 
Bayern wird verhältnismässig viel Mohnöl hergestellt und ver- 
wendet. Bemerkenswert ist sein ziemlich hoher Gehalt an Pro- 
teinstoffen (ca. 20%); das fette Oel besteht vorzugsweise aus 
Linolein, Olein, Stearin und Palmitin; ausserdem enthält es noch 
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geringe Menge von Glyceriden der Linolen- und Isolinolensäure. 
Es gehört zu den trocknenden Oelen wegen seines Gehaltes an 
Linolein, ebenso wie das Leinöl, das ausser zu vielen technischen 
Zwecken auch als Speiseöl angewendet wird. Dasselbe wird aus 
den Leinsamen (Linuin usitatissimum) durch Mahlen und Aus- 
pressen oder Extrahiren gewonnen; das durch Pressen erhaltene 
Oel ist dünnflüssig und wegen seines angenehmen Geschmackes 
zu Speisezwecken verwendbar; es enthält ca. 807« Linolein neben 
Palmitin, Olein und Myristin. 

Ausser den genannten Oelen finden noch einige nichttrocknende 
Oele, wenn auch seltener als Speiseöl Verwendung, so das Trauben- 
kemöl aus den Kernen der Weintraube (Vitis vinifera), das 
Zwetschgenkernöl aus denjenigen von Prunus domesticus^ das 
Erdnussöl aus der Leguminose Arachis hypogaea, das Hanföl aus 
den Samen von Cannabis satiya, das fette Senföl aus den Körnern 
von Sinapis nigra und alba u. a. m. Sämtliche ölgebende Pflan- 
zen sind Phanerogamen. 
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1. Alkoh o lhal t i ge Getränke. 

Branntweine und Liqueure. 

Wegen ihrer Wichtigkeit, namentlich in Hinblick auf ihre 
Bereitungsweise, sollen die Getränke in einem eigenen Abschnitte 
zusammen beschrieben werden, obwohl sie als Produkte bezw. 
Präparate vegetabilischer Nahrungsmittel ( — abgesehen von der 
Milch, Kefir, Kumys, Meth, die bei den animalischen Nahrungs- 
mitteln schon behandelt sind — ) zu betrachten sind und deshalb 
auch bei den vegetabilischen Nahrungs- und Genussmitteln hätten 
eingeteilt werden können; denn die Ausgangsmaterialien für die 
Gewinnung der wichtigsten Getränke sind zucker- bezw. Stärke- 
mehl- und alkaloidhaltige Vegetabilien ; speziell flii- die Darstellung 
alkoholischer Nahrungs- und Genussmittel dienen viele zucker- 
haltige Pflanzensäfte und stärkemehlhaltige Materialien, haupt- 
sächlich Kartoffeln und Geti'eide, die im vorigen Abschnitte ein- 
gehend berücksichtigt sind. Die Stärke derselben wird erst in 
Zucker übergeführt und dieser dann durch Gärung in Alkohol und 
Kohlensäure verwandelt. 

Da heutzutage von dem in deutschen Brennereien hergestellten 
Alkohol 75 — 80 7o aus Kartoffeln und auch der reine Alkohol aus 
dem Kartoffelspiritus bereitet wird, so ist es angezeigt, für die 
Gewinnung alkoholischer Getränke (den Brennereibetrieb etc.) 
die Darstellung des Kartoffelbranntweines eingehend zu schU- 
dem; dieselbe kann dann auch als Grundlage für die Bereitung 
alkoholischer Flüssigkeiten aus anderen Materialien dienen, zumal 
dabei sämtliche für die Spiritusgewinnung in Betracht kommenden 
Prozesse vor sich gehen. 
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Ueber den Betrieb einer Kartoffelbrennerei gibt Bticheler 
folgende schematische Uebersicht: 

Kartoffeln Gerste 

100 kg (mit 2070 Starke) = 126 Liter 3 kg gemälzt 

Maische gedämpft im Henge-Dämpfer | 

Ausgeblasen i 

Gemaischt Grün malz (4,5 kg) 

4 i 1 

Kartoffelmaische mit 3 kg Grünmalz j 

I Grünmalz (1,5 kg) mit süsser 

I Maische ffemischt bei 52^ R. 

(Hefengut) 

gesäuert bei 40—42^ R. 

i 
gekühlt auf 14** R. mit Mutter- 

hefe z ur Gärung angestellt 

l SteUhefe zur Maische | 

Kartoifelmaische mit Hefe Mutterhefe 

angestellt. für die nächste Hefebereitung. 

Gärmig 

Destillation 

Spiritus Schlempe 

13 Liter & lOOVo = 150 Liter mit 9 KÜo Trocken- 

10,47a Ausbeute vom Raum = Substanz. 

60 Liter % Alkohol pro Kilo 
Stärke. 

Daraus ist leicht ersichtlich, dass die Fabrikation von Kar- 
toffelspiritus zerfällt in 1. die Herstellung der Maische aus 
Kartoffeln und Grtinmalz, um das Stärkemehl in gärungsfähigen 
Zucker umzuwandeln, 2. die Gärung (Vermischen der Maische 
mit Hefe), um dadurch den entstandenen Zucker in Kohlensäure 
und Alkohol zu zerlegen, und 3. die Destillation, um den ge- 
bildeten Alkohol zu isoliren. 

Gleichzeitig mit diesen Operationen muss für die Bereitung 
des Malzes und der Hefe gesorgt werden, die für die unter 1 und 
2 bezeichneten Umwandlungen nötig sind. 

Ueber die Kartoffel selbst ist schon Seite 296 und bei der 
Stärkefabrikation Seite 236 das Wichtigste erwähnt; für die Spiritus- 
bereitung sind die stärkereichsten (gewöhnlich die mittelgrossen) 
Sollten vorzuziehen; wichtig ist es, mit der Ernte der Kartoffeln 
nicht zu früh zu beginnen, da in diesem Falle die Knollenerträge 
bedeutend niedriger ausfallen; da man aber mit der Ernte nicht 
zu lange warten kann, sind die spät reifenden Sorten nicht sehr 
geeignet für Brennereizwecke. Maerker gibt folgende durch- 
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schnittliche Zusammensetzung der für den Brennereibetrieb brauch- 
baren KartofFelsorten an: 

Wasser: 75,487^ 

Trockensubstanz: 24,52 
hie von: Stickstoffhaltige Stoffe: l,i>r> 

Fett: 0,lo 

Stärkemehl: 18,0-20,0 

Extraktstoffe: 2,69 

Holzfaser: 0,75 

Aschenbestandteile: 0,98 
(hievon 60 7, Kali). 
Der Stärkegehalt ist schwankend nach Sorte und Jahrgang; 
für die Ermittelung desselben ist die Bestimmung des spez. Ge- 
wichtes (dasselbe schwankt je nach dem Stärkegehalt zwischen 
1,08 — 1,1 f>) ausreichend, aus welchem sich der Gehalt an Stärke- 
mehl für die Zwecke der Praxis mit genügender Genauigkeit be- 
rechnen lässt. Je höher das spez. Gewicht ist, das in der Regel 
durch Wägen unter Wasser von 5 kg gut gereinigter Kartoffeln, 
um die Fehlergrenze durch die Masse möglichst zu verringern, 
ermittelt wird, desto höher ist auch der Gehalt der betreffenden 
Kartoflfeln an Trockensubstanz und Stärkemehl. 

Behrend, Maerker und Morgen haben eine Tabelle ausgearbeitet, 
welche nach dem spez. Gewicht den Gehalt an Trockensubstanz und Stärke an- 
gibt. Die Bestimmung des spez. Gewichtes bezw. des Stärkegehaltes ist nicht 
nur für die Festsetzung des Kaufpreises der Kartoffeln, sondern auch für 
die Berechnung der aus den Kartoffeln erreichbaren Spiritusausbeute von 
AVichtigkeit. 

Während die in Waschmaschinen gereinigten Kartoflfeln früher 
durch Kochen über direktem Feuer für den eigentlichen Maisch- 
prozess vorbereitet wurden, werden sie heutzutage entweder in 
einem nicht dampfdicht schliessenden Fasse der Einwirkung heisser 
Dämpfe von 80® R. oder in geschlossenen Gefässen noch heisseren, 
sog. gespannten Dämpfen von ca. 130® ausgesetzt; bei beiden 
Methoden genügen die in der Kartoflfel enthaltenen Wassermengen 
(über 75 7o) vollständig zur Verkleisterung bezw. Verflüssigung 
der Stärke. Das Dämpfen im sog. Henze 'sehen Dämpfapparat ist 
das beste und am meisten angewandte Verfahren, da darin die 
Stärke, die mit heissem Wasser nur einen undurchsichtigen, leim- 
artigen Kleister bildet, quantitativ aufgeschlossen wird, sich daher 
bei so hoher Temperatur in Wasser löst und einmal in Lösung 
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gebracht erst nach einer gewissen Zeit als kleisterähnliche Masse 
wieder ausscheidet; bei schnellem Arbeiten ist es dadurch möglich, 
das Stärkemehl in Lösung mit der ebenfalls in Wasser gelösten 
Diastase des Malzes beim Einmaischen in Berührung bezw. in 
Reaktion zu bringen und so nach dem bekannten Satze „corpora 
non agunt, nisi fluida" eine vollständige Ausnützung des Stärke- 
mehles zu erreichen. Dies geschieht in der Weise, dass man die 
im Henze 'sehen Apparat gedämpften Kartoffeln (mittelst einer 
darin durch Abschliessen des Condenswasserhahnes leicht erzeugten 
Druckes von ca. 3 Atmosphären) in den sog. Vormaischbottich 
ausbläst, in welchem vorher das zum Maischprozess nötige, ge- 
quetschte Grünmalz mit wenig kaltem Wasser vermischt wurde 
imd jetzt durch ein Rührwerk in lebhafter Bewegung gehalten 
wird. Um durch die hohe Temperatur der gedämpften Masse den 
Maischprozess, d. h. die Ueberführung der Stärke in Zucker 
durch die Diastase des Malzes nicht ganz oder teilweise zu hem- 
men, mündet das Ausblaserohr des Henze-Dämpfers zweckmässig 
in einem sog. Exhauster 1 — 2 m über dem Vormaischbottich. Da- 
durch wird die heisse Masse durch den Luftzug genügend ab- 
gekühlt, zumal die Entleerung des Dämpfers leicht regulirt werden 
kann und in der Regel ca. \'^ Stunde in Anspruch nimmt; die 
für den Beginn der Maische günstige Temperatur von 43— 45** R. 
ist somit leicht einzuhalten; da hiebei schon eine beträchtliche 
Menge Zucker gebildet wird, kann man, ohne die Wirkung der 
Diastase zu schädigen, den letzten Rest aus dem Henze's-Dämpfer 
rasch zugehen und dadurch die beste Zuckerbildungstemperatur 
von ca. 55^ C. erreichen; während der bis zur voUständigen Ver- 
zuckerung noch nötigen 20 — 30 Minuten bleibt daher auch der 
Inhalt der Maische immer noch auf der günstigen Abmaischtempe- 
ratur von 50*^ und die Verzuckerung geht quantitativ vor sich. 
Da die Diastase in conc. Zuckerlösungen höhere Temperatur ver- 
tragen kann als in wässeriger Lösung, wird ihre Wirkung durch 
das allmähliche Steigern der Temperatur bei gleichzeitiger Zu- 
nahme des Zuckergehaltes der Maische nicht gehemmt, zugleich 
werden aber die gärungsstörenden Mikroorganismen der Maische 
durch die höhere Temperatur grösstenteils vernichtet. 

Auf diese Weise geht die Zuckerbildung in sehr kurzer Zeit 
vor sich, während sie nach den älteren Verfahren, bei denen die 
Stärke nicht durch Hochdruck in Lösung gebracht, sondern nur 

Seel, Nabmngs- nnd Gennssmittel. 21 
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mit heissem Wasser in eine opalisirende, gequollene zähe Masse 
verwandelt wird, bis 2 Stunden dauert und auch noch unvoll- 
ständig ist. 

Um die durcli den Verzuckerungsprozess erhaltene süsse 
Maische durch Hefe in Gärung zu biingen, muss sie durch Küh- 
lung auf die für die Gärung günstige Anstelltemperatur von 12 bis 
18^ R. gebracht werden, da die Hefe keine hohen Temperaturen 
verträgt. Das Kühlen wird gleich nach Beendigung der Zucker- 
bildimg vorgenommen, um das Sauerwerden der süssen Maische 
zu verhindern; denn der Milchsäurepilz entwickelt sich bei ca. 
40*^ R. am lebhaftesten und könnte grossen Schaden verursachen, 
indem er durch die Milchsäuregärung nicht nur einen Teil des 
Zuckers der Alkoholbildung entzieht, sondern auch die Lebens- 
thätigkeit der Hefe ganz erheblich beeinträchtigt. 

Während das Kühlen in alten Brennereien so bewerkstelligt 
wurde, dass man die Maische in flachen Holzgefässen, dem sog. 
Kühlschifi*, der kalten Winterluft ( — in der Regel ist die Brennerei 
nur im Winter im Betrieb — ) aussetzte und noch kaltes Wasser 
beimengte, um die Gefahr der Säuerung durch die in der Luft vor- 
handenen Mikroorganismen zu vermindern, . ist heutzutage in den 
meisten Brennereien das Kühlschiff durch Wasserkühler ersetzt, 
welche in Form von Gegenstrom oder Röhrenkühler im Gebrauch 
und auch oft in dem Vormaischbottich selbst angebracht sind; 
hiezu werden Schlangenrohre oder Metalltaschen, durch welche 
kaltes Wasser geleitet wird, in die Maische eingetaucht, wodurch 
die Kühlung derselben je nach der Temperatur des Kühlwassers 
in 1 — 2 Stunden bewerkstelligt wird. 

Die abgekühlte Maische leitet man in der Regel diirch Röhren, 
in denen sich Vorrichtungen zum Entschalen der Maische, sog. 
Entschäler befinden, in eigene Gärbottiche, wo sie mit der Hefe 
versetzt wird und drei Gärungsstadien durchmacht, nämlich die 
Vor-, Haupt- und Nachgärung. Während die Vorgärung die 
Periode der Hefenvermehrung ist und sich hiebei nur wenig Alko- 
hol bildet ( — daher auch Angärung genannt — ), stellt die Haupt- 
gärung die Periode der Maltosevergärung dar, die von einer leb- 
haften Kolensäure- und Wärmeentwicklung begleitet ist; damit 
die für die Gärung günstige Temperatur von 22 — 24^ R. nicht 
überschritten wird, muss für die nötige Abkühlung mittelst mecha- 
nischer Gärbottichkühler Sorge getragen werden, welche gleich- 
zeitig die Maischen zur Entfernung der gebildeten Kohlensäure in 
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lebhafter Bewegung halten, indem sie durch das Kühlwasser selbst 
in Schwingung versetzt werden. 

Sobald die Gärung ruhiger vor sich geht bezw. nachlässt, 
beginnt die sog. Nachgärung, d. i. die Periode der Dextrinver- 
gärung; denn beim Maischprozess entstehen aus der Stärke neben 
80 7o Maltose ca. 20^0 Dextrin, welches während der Vor- und 
Hauptgärung durch die Diastase des Malzes allmählich in 
gärungsfähigen Zucker umgewandelt wird; letzteres verursacht 
dann die Nachgärung, die bei 20—22*' K. unter gleichmässiger leb- 
hafter Kohlensäureentwicklung verläuft und so die vollständige 
Ausnützung des angewandten Materials bewirkt. Die Maische darf 
daher vor der Gärung nicht gekocht werden, damit die Diastase 
nicht gestört wird, sondern zur Umwandlung des Dextrins vor- 
handen bleibt. 

Die Gärung soll in der gesetzlich festgelegten Frist von 
3 Tagen (72 Stunden) beendet sein, ist aber bei konzentrirten 
Maischen, den sog. Dickmaischen, nach dieser Zeit oft noch nicht 
vollständig verlaufen, sodass eine Gärzeit von 96 Stunden auf An- 
trag von den Steuerbehörden gestattet werden kann. Die Dick- 
maischen müssen häufig vor Beginn der Nachgärung mit Wasser 
etwas verdünnt werden, weil zu konzentrirter Alkohol die Gärung 
hemmt und schliesslich ganz erlahmen lässt; der Wasserzusatz 
ist auch für die zur Nachgärung nötige Temperaturemiedrigung 
von Vorteil. 

Die vergorene Maische wird nun in eigenen Apparaten der 
Destillation unterworfen, um dadurch die flüchtigen Bestandteile 
von den nichtflüchtigen zu trennen; letztere enthalten die unzer- 
setzbaren Bestandteile des Maischmaterials wie Fasern, Hefezellen, 
unvergorene Maltose und Dextrine, Salze, Eiweissstofi*e , Fette, 
Mineralstoffe etc. und bilden daher als sog. Schlempe ein wert- 
volles Nebenprodukt der Brennerei; besonders für die Milchproduk- . 
tion und Mästung der Rinder im landwirtschaftlichen Betriebe 
spielt dieses Nebenprodukt eine fast ebenso grosse Rolle wie das 
Hauptprodukt. 

Die flüchtigen Bestandteile, welche in Kühlvorrichtungen 
wieder kondensirt werden, bestehen hauptsächlich aus einem Ge- 
misch von Wasser und Aethylalkohol neben geringen Mengen von 
Aldehyd, Propyl-, Butyl und Amylalkohol (Fuselöle), Essig- und 
Buttersäure etc. Ein solches Gemenge stellt den sog. Rohspiritus 
dar; früher destillirte man denselben in den Brennereien so lange. 
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bis die gewünschte Gradstärke des Alkohols erreicht war; zur 
Branntweinbereitung geschieht dies in kleineren Betrieben auch 
jetzt noch, wenn auch immer seltener, da gewöhnlich der Roh- 
spiritus fabrikmässig in Säulen- oder Kolonnenaj)])araten fraktio- 
nirt destillirt wird, wodurch die leichter flüchtigen Teile wie Alde- 
hyd im sog. Vorlauf abgefangen werden und dann ein reinerer 
»Spiritus von 90- 96 7o ^,18 sog. Sprit gewonnen wird, während die 
Fuselöle wegen ihres höheren Siedepunktes grösstenteils erst mit 
dem sog. Nachlauf übergehen. Durch Filtriren über ausgeglühter 
Holzkohle wird der Sprit von dem etwa noch anhaftenden Fuselöl 
befreit; auf diese Weise erhält man den rektifizirten Spiritus mit 
95 — 96 7o Alkohol, der dann noch durch geglühte Pottasche oder 
gebrannten Kalk fast vollständig wasserfrei gemacht werden kann 
und so den Alcohol absolutus bildet. 

In neuester Zeit wird aber schon in den Brennereien ein 
fuselfi-eier Alkohol von ca. 90 7o durch den zeitweiligen Automat 
von Ilges erhalten; seit der Erfindung und Anwendung dieser 
Apparate geschieht die Destillation und gleichzeitige Reinigung in 
sehr einfacher Weise ; in dem einen Teile des Apparates wird die 
vergorene Maische mit heissen Röhren in Berührung gebracht, so- 
dass nur die sog. Schlempe in die unteren Teile des Apparates 
gelangt und so leicht von dem Alkohol befreit werden kann; denn 
dieser destillirt durch die hohe Temperatur, welche in dem Appa- 
rate herrscht, über und gelangt in einen zweiten ähnlichen Apparat, 
der so vorteilhaft arbeitet, dass nur reiner fuselfreier Alkohol von 
ca. 90 7o überdestillirt. Dieser fliesst in bereit gestellte grosse 
Behälter, die erst nach stattgehabter Kontrolle durch die Steuer- 
behörde entleert werden dürfen. 

Der nach (diesem einfachen Verfahren gewonnene Alkohol 
ist der am häufigsten im Handel vorkommende, aus welchem dann 
die stärkeren und schwächeren Alkoholsorten bereitet werden. 

Sollen die Kartoffeln nur auf Branntwein verarbeitet 
werden, wie es in kleineren Brennereien oft noch der Fall ist, so 
wird die gegorene Maische in einem Apparat einfachster Konstruk- 
tion, welcher nur aus Blase, Helm und Kühlvorrichtung besteht, 
der Destillation unterworfen; hiezu macht man 2 Brände, den sog. 
Rauhbrand, welcher einen Lutter, d. h. ein schwach alkoholisches 
Destillat liefert, und den sog. Feinbrand, durch welchen das vor- 
her erhaltene Produkt destillirt wird und dabei gesondert als Vor- 
lauf, Mittelstück und Nachlauf aufgefangen wird. 
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Das zur Ueberführung der Stärke in Zucker (den Maischprozess) nötige 
Malz wird in den Brennereien meistens selbst bereitet und zwar gewöhnlich 
aus Gerste, seltener aus Hafer oder Koggen; ein gutes Malz ist auch wichtig 
zur Gewinnung eines guten Hefenmaterials. Die Hauptaufgabe der Malzberei- 
tung ist daher die Erzielung nicht nur eines Malzes von denkbar stärkster 
diastatischer Kraft, um mit möglichst wenig Malz die Starke schnell und voll- 
ständig in Zucker zu verwandeln, sondern auch eines von Microorganismen 
freien Malzes, da diese sehr nachteilig sind für die Entwicklung der Hefe bei 
ihrer Bereitung und für die gärungserregende Kraft derselben: es ist somit 
selbstverständlich, dass peinlichste Sorgfalt und Sauberkeit bei der Malzbereitung 
beobachtet werden müssen. Frische Gerste ist wenig geeignet, da sie häufig die 
Schweissperiode in der Scheune noch nicht durchgemacht hat; auch werden 
durch den ungleichen Feuchtigkeitsgehalt die Körner im Quellstouke nicht gleich- 
zeitig quellreif, wodurch ein Ueberquellen der Gerste stattfinden kann und die 
Kömer an Keimfähigkeit einbüssen. Die sog. Wintergerste soll nach Schwarz 
das bette Rohmaterial für Brennereimalz sein. 

Möglichst gleichmässige Gerstenkörner werden in Putzmühlen erst von 
den gröberen Verunreinigungen, dann durch gründliches Waschen von den an- 
haftenden Pilzen, wenn nötig unter Zusatz chemisch wirksamer Mittel, wie 
Kalk etc., befreit und so in dem sog. Quellstock mit Wasser eingeweicht, um 
ihnen die für die Keimung erforderliche Feuchtigkeit zuzuführen ; ein Zusatz von 
etwas Kalk zu dem ersten Queliwasser ist behufs Abtötung etwa der Gerste 
noch anhaftender Pilzkeime von grossem Vorteil; das Quell- oder Weich wasser* 
muss alle 12—14 Stunden erneuert werden, da es verhältnismässig viele Stoffe 
aus der Gerste auflöst und dadurch leicht Zersetzungsprozesse eintreten können. 
Nach neueren Versuchen von Windisch soll die Gerste statt der üblichen 
Quelldauer von 8 Tagen nur 24 Stunden im Qnellbottich mit Wasser stehen, 
dann das Wasser abgelassen und in den nächsten 24 Stunden nur zeitweise 
wieder Wasser zugegeben werden. Auch die Betehaffenheit des Wassers 
selbst ist von wesentlichem Einfluss auf den Quellungs Vorgang; in weichem 
Wasser quillt die Gerste rascher als in hartem, in kaltem Wasser lang- 
samer als in massig warmem Wasser, doch darf die Temperatur m'cht 
künstlich erhöht werden, da sonst die Keimfähigkeit leiden könnte; über- 
haupt soll das Weichwasser möglichst rein und besonders frei von organischen 
Substanzen sein. 

Die Beendigung des Quell prozesses, der je nach der Jahreszeit 2—- 4 Tage 
dauert, erkennt man an verschiedenen Merkmalen: ein quellreifes Korn lässt 
sich mit einem stumpfen Messer zerschneiden ohne zu zerspringen, über dem 
Fingemsgel biegen ohne zu brechen, zwischen den Fingern ohne grossen Wider- 
stand breit drücken u. a. m. ; diese Hilfsmittel sind nidit ausser acht zu lassen, 
da überweichte Gerste leicht ihre Keimfähigkeit ganz oder teilweise einbüsst; 
unvollständige Quelhreife ist der geringere Fehler. Um die gequellte Gerste zur 
Keimung anzusetzen, wird sie aus dem Quellstock nach möglichst vollständigem 
Ablaufen des Wassers in das Keimlokal auf die „ Keimtenne ** oder „ Malztenne ** 
gebracht, wo eine ziemlich gleichbleibende Temperatur herrschen soll, die am 
leichtesten in einem unterirdischen Baume, einem „Malzkeller** eingehalten 
werden kann; hier ist auch der beste Schutz vor der Einwirkung von Sonnen- 
strahlen und der Winterkälte. Die Beschaffenheit des Malzkellers soll derartig 
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sein, dass schimmel-, faulnis- und gärungserregende Organismen in demselben 
nicht zur Entwickelung kommen können. 

Anfangs wird die gequollene Qerste za hohen „Spitz"- oder „Nassbaufen'* 
geschichtet, in denen man nach 1 — 2 Tagen eine Erwärmung wahrnehmen kann ; 
hiednrch zeigt sich der Beginn der noch nicht sichtbaren Keimung an, indem 
das Gerstenkorn Sauerstoff aufnimmt und dadurch organische Substanz, beson- 
ders Stärkemehl oxydirt, wobei Kohlensäure auftritt; letztere entsteht vorwiegend 
durch die Zersetzung des aus der Stärke gebildeten Zuckers. Um die Tempe* 
ratur in der keimenden Gerste nicht zu hoch steigern zu lassen, muss für sorg- 
fältige Regulirung derselben gesorgt werden; sobald die Wurzelkeime aus dem 
Gerstenkorn hervorbrechen, breitet man die Spitzhaufen zu sog. „Junghaufen" 
in flacher Schicht aus und kann in diesen durch öfteres Umwenden ( — alle 6 bis 
12 Stunden — ) die Temperatur leicht auf ca. \2^ R. halten; über 14^ soll die 
Haufenwärme niemals steigen; denn der Verlust an Stärkemehl ist um so ge- 
ringer, je langsamer die Keimung vor sich geht. 

Die Wurzelkeime wachsen dabei ziemlich rasch und die Entwickelung des 
Graskeimes, aus welchem sich später der Halm entwickelt, beginnt bald sichtbar 
zu werden, indem er unterhalb der Spelze auf der der Furche des Gerstenkorns 
entgegengesetzten Seite hin wächst. Sobald die Länge des Wärzeichens ungefähr 
das IVafache der Länge des Korns erreicht hat, ist das Malz „reif*^ und die 
Keimung kann unterbrochen werden. Das so nach 5—6 Tagen erhaltene Pro- 
dukt wird als „Kurzmalz" bezeichnet. Bei längerer Keimdauer kann noch ein 
kräftigeres und diastasereicheres Malz erzielt werden, das als sog. „Langmalz" 
die V/ Jacke Wirkung des Kurzraalzes haben, aber ca. 20 Tage lang keimen 
soll ; durch diese lange Keimdauer ist die Gefahr der Schimmel- und Bakterien- 
entwickelung sehr gross, sodass man es trotz der grossen Vorteile des sog. 
Kraft-Langmalzes häufig vorzieht, für Brennereizwecke die Keimung des Malzes 
nach oa» 10 Tagen zu unterbrechen. 

Das so gewonnen^ Malz nennt man Grünmalz; es ist als gut zu be- 
zeichnen, wenn alle Körner ihre Wurzelkeime gleichmässig treiben und einen 
angenehmen, frischen, obstartigen Geruch besitzen. Da es sich nur 4-6 Tage 
ohne Nachteil aufbewahren lässt, wird in den Brennereien kein grosser Vorrat 
an Grünmalz dargestellt; es durch Darren wie in der Brauerei haltbar zu 
machen ist für Brennereizwecke wegen der durch höhere Temperaturen ein- 
tretenden Diastase- Verluste nicht vorteilhaft; denn gleiche Gewichtsteiie Grün- 
malz und Darrmalz besitzen gleichviel wirksame Diastase, aber 100 kg Gerste 
liefern 140 kg Grünmalz und nur 80 kg Darrmalz; daraus lassen sich auch die 
pekuniären Vorteile der Grünmalzverwendung leicht berechnen. 

Kleinere Brennereien, die nicht selbst mälzen, kaufen meist sog. „Luft- 
malz", d. i. Grünmalz, welches einen zweitägigen Trockenprozess durchgemacht 
hat; dabei darf aber die Temperatur am 1. Tage nicht über 25^ R. und am 
2. Tage nicht über 40^ R. im Malzhaufen steigen. 

Im allgemeinen gilt für Brennereizwecke die Regel, dass altes Malz, auch 
wenn es schon Schimmel enthält, immer noch besser ist als junges Malz. 

Dass auch andere G^treidekörner zur Malzbereitung dienen können, ist 
bereits eingangs erwähnt, doch erreichen diese Malzsorten in ihrer diastatischen 
Wirkung kaum das Gerstenmalz; Roggen- und Weizenmalz kommen 
hierin zwar annähernd dem Gerstenmalz gleich, sind aber für die in der 
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Brennerei nicht minder wichtige Hefebereitnn^ weniger geeignet; Hafer wird 
zwar wegen seines schmalen, von Wasser leicht durchdringbaren Kornes rascher 
quellreif, sein Malz steht aber an diastatischer, zuckerbildender Kraft dem der 
Gerste sehr nach, dagegen vermag es manche GUrungsfehler, wie die Schaum* 
gärung zu beseitigen, sodass es beim Eintreten solcher üebelstande gewisser- 
massen als Medizin dem Gerstenmalz beigemischt wird; jedenfalls eignet sich 
das Hafermalz sehr für das Schnellgärverfahren und ist eher al| Roggen 
oder Weizen als Ersatz für Gerste zu empfehlen. 

Inwieweit das Avenin, ein im Hafer enthaltendes Alkaloid, bei der 
Verwendung desselben als Nahrungsmittel und als Hafermalz eine Rolle spielt, 
ist noch unentschieden. 

In neuerer Zeit empfiehlt Heinzelmann ein Gemisch voq V^ Hafer 
und Vs Gerste ; dabei soll man zuerst die Gerste und nach 20—94 Stunden den 
Hafer in den Quellbottich schütten, weil der Hafer nicht zuviel geweicht werden 
darf, damit er keinen üblen Geruch annimmt. 

Um den Wert eines Malzes kennen zu lernen, muss sein Zucker- 
bildungsvermögen und seine Fähigkeit, das Starkemehl zu verflüssigen, be- 
stimmt werden. 

Wie das Malz, so wird auch die Hefe in den Brennereien selbst her- 
gestellt ; denn . heutzutage verwenden nur noch wenige primitiv betriebene 
Brennereien die untergärige Bierhefe. In der Regel bereitet man in eigenen 
Hefegefässen aus Grünmalz und süsser Maische ein sog. Hefengut, auch Hefen- 
maische genannt, welche alle Nährstoffe der Hefe in günstigster Menge und 
bester Form enthält. 

In diese Mischung wird „Reinzuchthefe*', wie sie die Hefereinzuchtanstalt 
des Vereins der Spiritusfabrikanten in Berlin herstellt, ausgesät ; durch die ent- 
stehende Gärung wird eine kräftige Neubildung von Hefezellen erzielt bezw. die 
Hefenmaische ist zu einer Fortpflanzungs- und Vermehrungsstätte für die Hefe 
geworden. Im geeigneten Augenblick verwendet man den grösseren Teil der- 
selben zum Anstellen der süssen Hauptmaisdie, während der kleinere Teil als 
sog. Mutterhefe zu neuer GtU*ungserregung der nächstfolgenden Hefenmaische 
aufbewahrt- wird. 

Welche Fortschritte gerade in den letzten Jahren auf dem 
Gebiete der Brennerei gemacht werden, ist schon ersichtlich aus 
der Ankündigung eines Brennereikurses der Akademie Weihen- 
stephan in den Tageszeitungen; es heisst dort: Praktischer 
Brennereikurs mit theoretischem Unterricht und Arbeiten im 
Laboratorium. Die Brennerei, nach den neuesten Erfahrungen 
eingerichtet, arbeitet mit Pressluft, Hefereinzuchtapparat, Verflüssi- 
gungsverfahren, 24stündiger Kunsthefe ohne Pilzsäuerung oder tech- 
nische Milchsäure (Patente angemeldet) und 48stündiger Gärfrist 
bei Dickmaischen aus Kartoflfeln und Mais. An die Praxis des 
Betriebes schliessen sich Betriebskontrolle und Vorträge speziell 
über Neuenmgen im Brennereibetriebe an. 

lieber die Chemie der Brennerei bezw. die bei der Brannt- 
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Aveinfabrikation stattfindenden chemischen Umwandlungen und Vor- 
gänge sind noch einige Angaben nötig. Die Entstehung der Stärke, 
des wichtigsten Ausgangsmaterials, ist schon bei den vegetabilischen 
Nahrungsmitteln (siehe auch unter KartoflFel Seite 297) geschildert. 
Die Umwandlung des Stärkemehls in Zucker wird im Brennerei- 
betrieb durch das Enzym des Malzes, die Diastase hervorgerufen ; 
durch diese wird die verkleisterte Stärke schneller als die unver- 
kleisterte (—am besten die gelöste Stärke — ) in folgende Um- 
w^andlungsprodukte übergeführt, die sich durch ihr Verhalten gegen 
Jod von einander unterscheiden: 1. lösliche Stärke (mit Jod blau) ; 
2. Amylodextrine (durch Jod blau bis violett); 3. Erythrodextrine 
(durch Jod weinrot); 4. Achroodextrine (mit Jod gelb) nebst den 
Unterabteilungen Maltodextrin und Isomaltose; 5. Maltose. Letztere, 
das Endprodukt, ist eine Hexobiose oder Disaccharid von der 
Formel Cj, Hg^ 0^ und für sich nicht gärungsfähig; durch die 
Glukose der Hefe wird die Maltose aber in zwei Moleküle gärungs- 
fähiger Glykose ( = Traubenzucker, Dextrose, eine Hexose, Mono- 
saccharid Cg Hjg ()g) übergeführt. Die Gärung verläuft im all- 
gemeinen nach der Gleichung: 

C, H„ 0, = 2 CO, + 2 C, H, OH; 

sie wird hervorgerufen durch das in der Hefe enthaltene und von 
den Hefezellen produzirte Enzym, die Zymase, welche die Fähig- 
keit besitzt, Zucker in Alkohol und Kohlensäure zu spalten; dieses 
Enzym difiFundirt nur in geringer Menge aus dem Zellleib der 
Hefe heraus, um bald wieder vernichtet zu werden, wenn es seine 
spezielle Thätigkeit entfaltet hat; es gehört zu den oxydativen 
Fermenten, ist aber eine sog. Oxydase. Die Alkoholgärung ist 
daher kein vitaler Vorgang der Hefepilze, wie man früher an- 
genommen hatte, sondern entsteht durch die Wirksamkeit der 
Zymase, was Bu ebner und seine Schüler im Laufe der letzten 
Jahre einwandsfrei nachgewiesen haben. 

Die obige Gleichung drückt nur den Verlauf der Gärung im 
allgemeinen aus; denn als Nebenprodukte finden sich stets geringe 
Mengen Fuselöl (namentlich Amylalkohol), Bernsteinsäure und 
Glycerin; das Fuselöl ist hauptsächlich ein Produkt der schwer 
vermeidlichen Bakteriengärung; es tritt bei Getreidebrennereien 
in grösserer Menge auf als bei Rartoff'el Verarbeitung , während 
Bemsteinsäure und Glycerin als Stoflwechselprodukte der Hefe an- 
zusehen sind; denn die Hefe verzehrt imd assimilirt einen Teil des 
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Zuokers, der dadurch der Fermentwirkung entzogen wird ; sie ver- 
wendet den Kohlenstoff eines Zuckermolektiles aber nur teilweise 
zur Assimilation, d. h. zur Vermehrung ihrer Masse, sodass aus 
dem übriggebliebenen Teile des Zuckerraoleküles Produkte, wie 
Bemsteinsäure und Glycerin mit Hilfe eines oder zweier anderer 
in der Hefe vorhandener Fermente entstehen können; denn diese 
Produkte treten auch bei der durch Hefereinkulturen erzeugten 
Gärung auf; sie entstehen auch bei langsamem Verlauf des Gär- 
prozesses in reichlicherer Menge als bei rasch vor sich gehender 
Gärung; daher ist auf die Verwendung einer gut genährten, kräf- 
tigen Hefe grosser Wert zu legen, zumal dann auch die Fuselöle 
erst gegen das Ende der Gärung entstehen können, wenn die Hefe 
schon schwächer geworden ist; auch die Reaktion des Gärgemisches 
ist von Einfluss auf die Hefe, welcher eine schwache saure Lösung 
zuträglicher ist als eine neutrale oder gar schwach alkalische 
Flüssigkeit; in schwach saurer Lösung entstehen daher weniger 
Nebenprodukte. Diese Erscheinung beruht wohl auf dem Um- 
stände, dass die Zymase der Hefe für ihre zuckerspaltende Wir- 
kung ( — in Alkohol und Kohlensäure — ) in schwach saurer Lösung 
mehr Wasserstoff-Jonen vorfindet, welche die Wirkung der En- 
zyme fördern, während Hydroxyl-Jonen dieselbe zerstören; diese 
Thatsache ist auch bei der Wirkung des Phtyalins und der Dia- 
stase beobachtet worden. 

Die Hefe bedarf aber auch anderer Nahrungsmittel, beson- 
ders stickstoffhaltiger, die sie in der Kartoffelmaische in reich- 
licher Menge vorfindet; denn dieselben enthalten eine beträchtliche 
Menge amidartiger Verbindungen, besonders Asparagin; nach König 
bestehen ja auch sämtliche stickstoffhaltige Bestandteile der Kar- 
toffeln nur zu 56,6^0 fl-^s Eiweissstoffen , dagegen sind 46,3 **^ 
Nichteiweiss und hauptsächlich Amide; zudem wirkt das im Malze 
enthaltene Enzym, die Peptase, eiweissspaltend, sodass auch aus 
Eiweiss Amide entstehen. Daher verläuft die Vergärung der Kar- 
toffelmaischen verhältnismässig am glattesten und raschesten von 
allen Maischen, ja manchmal geht sie sogar zu rasch vor sich, 
sodass die sog. Schaumgärung auftritt; dies ist meistens der Fall, 
wenn unreife Kartoffeln oder solche, die einem stark mit Salpeter 
gedüngten Boden entnommen sind, verwendet werden; solche Kar- 
toffeln enthalten abnorm grosse Mengen von Amiden, wodurch die 
Hefe so kräftig wird, dass sie die erwähnte Schauragärung her- 
vorbringt. 
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Für den Gänmgsprozess ist oft die Anwendung von Flusssäure ( — oder 
deren^ Salze — ) von grossem Vorteil; in minimalen Dosen der Maische zu- 
gesetzt, hält sie die Bildung von Essig-, Milch- und Buttersäure zurück, indem 
sie die Entwickelung der Bakterien unterdrückt; ausserdem unterstützt sie die 
Gärkräftigkeit der guten Hefenzellen dadurch, dass sie die kranken und 
schwachen Zellen vernichtet; ferner bewirkt sie eine Kräftigung und Eonser- 
virung der diastatischen Kraft des Malzes und ist schliesslich ein nicht zu unter- 
schätzendes Mittel zur gründlichen Reinigung der Gürbottiche. 

Von den Nebengärungen, die durch Flusssäure hintangehalten werden 
können, treten die Milch- und Buttersäuregärung am häufigsten auf; 
erstere bewirkt eine einfache Spaltung des Traubenzuckers in zwei Milchsäure- 
moleküle nach der Gleichung: 

C, H,, Oe = 2 C, He 0, 
und wird durch äusserst kleine Bakterien hervorgerufen; als der säuerunga- 
kräftigste derselben ist der Bacillus acidificans longissimus von Lafar in Hohen- 
heim (im B e h r e n duschen Laboratorium) erkannt und gezüchtet worden. 

Ebenfalls durch Bakterien entsteht die Buttersäuregärung, doch verläuft 
der Spaltungsprozess hiebei nicht so einfach; denn das Zuckermolekül geht 
in Buttersäure über unter gleichzeitigem Entwickeln von Kohlensäure und 
Wasserstoff. 

Diese beiden Säuren, von denen die Buttersäure schädlicher ist als 
die Milchsäure, wirken nachteilig auf die Diastase ein, sodass letztere nicht 
mehr im stände ist, das in der Maische enthaltene Dextrin in gärungsßihigen 
Zucker überzuführen; dadurch wird das Dextrin dann der Gärung entzogen 
und geht für die Alkoholgewinnung verloren. 

Die Entstehung der Essigsäure in der Maische ist kein GKirung^-, 
sondern ein Oxydationsprozess ; bleiben die Maischen längere Zeit bei warmer 
Temperatur mit der Luft in Berührung, so wird der Alkohol ( — besonders 
leicht in verdünnten Maischen) teilweise durch den Sauerstoff der Luft zu Essig- 
säure oxydirt (siehe bei Essig). 0,05 7o Essigsäure finden sich fast stets bei 
Gärungsprozessen, ohne jedoch Schaden zu verursachen. Durch grosse Reinlich- 
keit kann eine Steigerung der Essigbildung vermieden werden. 

Nächst den Kartoffeln kommen von anderen stärkemehlhal- 
tigen RohstofiFen als Ausgangsmaterial für die Branntweinbereitung 
in erster Linie der Mais (Welschkom), dann eine Sorgho-Art 
unter dem Xamen Dari (Dhurrah) von Sorghum tartaricum aus 
Aegypten und Syrien eingeführt, femer der Roggen und seltener 
der Weizen oder Dinkel in Betracht, während Gerste und, 
Avie oben erwähnt, manchmal auch Hafer nur in gekeimtem Zu- 
stande, als Malz in dem Brennereibetrieb Verwendung finden. 

Die Verarbeitung solcher stärkemehlhaltiger Früchte ist mit 
wenigen Verschiedenheiten derjenigen der Kartoffeln analog. Da 
die Getreidekömer durchschnittlich ca. ^)0^ ^ Stärke und nur 15 7o 
Wasser enthalten, so muss ihnen zum Dämpfen noch eine ent- 
sprechende Wassermenge zugesetzt und während des Dämpfens die 
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ganze Masse in lebhafter Bewegung gehalten werden, damit jedes 
Kom mit den notwendigen Wasser- und Dampfmengen in Be- 
rührung kommt. 

Roggen bedarf eines grösseren Wasserzusatzes als Mais imd 
Dari, da er infolge seines Gehaltes an gumraiartigen Stoffen eine 
sehr zähflüssige Maische bildet. Geringe Qualitäten von Roggen 
werden vor dem Dämpfen ca. 12 Stimden lang mit Wasser von 
ca. 40** R. unter Zusatz von etwas Schwefelsäure, um die sonst 
eintretende Säuerung der Körper zu verhüten, eingequellt und 
dann dieses Quellwasser wieder ablaufen gelassen. Vorherige Ein- 
quellung ist überhaupt für alle Körnerfrüchte sehr zweckmässig. 
Gewöhnlich enthält der Roggen 57— 67\ Stärkemehl und 9 bis 
lo7o Kiweiss; als Hauptmaischmaterial ist der stärkereichste, zur 
Malzbereitung der eiweissreichste am wertvollsten; Mais besitzt 
neben (JO— 637o Stärke und 10 7o Eiweiss einen Fettgehalt von 
57o? welcher die als Nebenprodukt resultirende Schlempe zu einem 
sehr nahrhaften und geschätzten Futtermittel macht; weniger Fett, 
aber gleichviel Eiweiss und (>5 — 68 ^,j Stärke enthält der Dari, 
welcher sich wie der Mais und Roggen besonders zur Branntwein- 
bereitung eignet. 

Nach dem Stärkegehalt der Getreidefrtichte richtet sich selbst- 
verständlich auch die Zugabe des für die Einmaischung anzuwenden- 
den Malzes; in der Regel ist die Sfache Menge des zur Kartoffel- 
maische benutzten Malzes nötig, da die Getreidearten durchschnitt- 
lich 3mal soviel Stärkemehl enthalten als die Kartoffeln. 

Die nun folgenden Operationen stimmen im allgemeinen 
wieder vollständig mit den bei der Kartoffelverarbeitung geschil- 
derten überein. 

Bemerkt sei noch, dass die Getreidefrüchte in kleineren 
Brennereien oft noch nach dem älteren Verfahren zum Maisch- 
prozess vorbereitet werden, indem man die Kömer schrotet und 
das Schrot in den mit der nötigen Menge Wasser von 50 — 60^ R. 
gefüllten Vormaischbottich unter stetem Gange des Rührwerkes 
einschüttet, um Klumpenbildung zu vermeiden; dann wird unter 
lebhafterem Umrühren Dampf in die Masse geleitet, um eine Tem- 
peratur von 70—75® R. zu erreichen. Nach etwa einer Stunde 
wird abgekühlt bis auf ca. 40** und das für die Verzuckerung 
nötige Grünmalz zugegeben; das übrige Verfahren ist wie früher 
angegeben. Der Nachteil der älteren Methoden besteht in der 
unvollständigen Aufschliessung des Stärkemehles, das bei den 
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neueren, mit Hochdruck arbeitenden Verfahren vollständig aus- 
genutzt wird. 

Ausbeute. Da aus 90 Teilen Stärkemehl 100 Teile Zucker 
entstehen, und diese zu 51,1 Teile Alkohol und 48,9 Teile Kohlen- 
säure im Sinne der Gärung zersetzt werden, lässt sich berechnen, 
dass aus 1 kg Stärkemehl 0,716 Liter wasserfreier Alkohol oder 
71,6 Literprozent theoretisch gebildet werden können; in der Praxis 
kann diese Ausbeute wegen der unvermeidlichen Gärungs- und 
anderer Verluste nie erreicht werden, sondern die Ausbeute be* 
trägt je nach der Grösse und Einrichtung der betreffenden Bren- 
nereien 40 — 60 Literprozent- pro 1 kg Stärke. 

Bei der Verarbeitung zuckerhaltiger Materialien fällt 
natürlicherweise die Einmaisch ung und die Malzbereitung fort und 
die Vorbereitung zur Gärung beschränkt sich auf die zur Saft- 
gewinnung nötige Zerkleinerung der Rohstoffe; da diesen meist 
auch eine genügende Menge von Hefepilzen anhaftet, kann auch 
der Zusatz von Hefe wegfallen. Letztere ist meist nur bei Zucker- 
rüben und Melasse notwendig; da aber infolge der deutschen 
Alkoholsteuer-Gesetzgebung die Spiritusfabrikation aus Zucker- 
rüben aufgehört liat, ist eine Beschreibung derselben überflüssig; 
das Abfallprodukt der Zuckerfabrikation, die Melasse, wird aber 
noch vielfach auf Spiritus verarbeitet, weil die ßeindarstellung der 
in der Melasse nocli enthaltenen 40 — 50 Prozent Zucker nicht 
immer lohnend ist. 

Um die Melasse durch kräftige Kunsthefe in Gärung ver- 
setzen zu können, nmss sie vorher mit Wasser auf einen Gehalt 
von 20 — 257o Zucker gebracht und mit Schwefelsäure neutralisirt 
werden, da der Rübensaft bei der Zuckerfabrikation (Seite 259) 
mit Kalk versetzt wird. Unter normalen Verhältnissen ist die 
Gärung in 3 Tagen beendet, wenn man hiezu die Melassemaische 
bei 15—18" R. anstellt und der Hefe die Hälfte ihres Gewichtes 
an Kleie beimischt, welche sich längere Zeit schwebend in der 
Maische hält und so als Lager für die Hefezellen dient; ausserdem 
ist die Kleie auch ein Hefenährstoff, deren die Melasse nicht viele 
enthält, weshalb zur Vermehrung derselben oft noch Getreide- 
schrot der Hefenmaische beigemengt wird; die übrige Behandlung der 
Melasse Verarbeitung auf Spiritus ist die gleiche wie bei Kartoffeln. 

Die Alkoholausbeute aus Melasse beläuft sich pro Kilo- 
gramm Zucker auf 47 — 55 Literprozent, was 73— SC)^/^, der theo- 
retischen Ausbeute entspricht. 
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Die Melassebrennerei unterliegt nicht der Maischraumsteuer. 

Auch die zuckerhaltigen Abfälle der Wein- und Obst- 
raostbereitung werden für die Branntweingewinnung nutzbar 
gemacht. 

Die zuckerhaltigen Rückstände der Weinbereitung, die Treber 
oder Trester werden zur Gärung in Gefässe eingestampft, um den 
gebildeten Alkohol vor Zersetzung durch den Luftsauerstoff zu 
schützen; da den Traubenschalen stets Hefepilze anhaften, welche 
die Gärung hervoiTufen, tritt dieselbe bald ein und wird bei vor- 
her schwach abgepressten und daher noch zuckerreicheren Trestem 
oft sehr energisch. Waren die Treber bei der Weinbereitung noch 
mit Wasser nachgepresst, so ist ihre Verarbeitung wegen des nur 
zu geringen Zuckergehaltes nicht lohnend. Aehnlich verhält es 
sich mit der Branntweingewinnung aus den Ktickständen der Obst- 
mostbereitung; sollen diese sowie obige Weintreber noch Brannt- 
wein liefern, so dürfen sie beim Abpressen nicht mit Wasser nach- 
gewaschen werden, da sonst zu wenig Zucker in ihnen zurück- 
bleibt. 

Auch einige Brauereiabfälle wie das Glatt w asser (= das 
zum Ablaugen der letzten Zuckermengen aus dem eingemaischten 
Malze benutzte Wasser, das nicht mehr in die Bierwürze gelangt), 
der Treberteig (= die über den Malztrebern beim Abläutem 
gelagerte schwammige Masse), das Kühlgeläger (— der sich 
beim Abkühlen der Bierwürze ausscheidende Absatz) sowie das 
Fassgeläger und die Abfallhefen, welch letztere neben 
Zucker auch schon etwas Alkohol enthalten, werden mitunter auch 
durch Gärenlassen und Destilliren der Branntweingewinnung nutz- 
bar gemacht, falls nicht der eine oder andere dieser Abfallstoffe 
anderweitig verwertet wird. 

Einträglicher und daher auch wichtiger ist Branntweinbrennerei 
aus den zuckerhaltigen Früchten selbst als die aus obigen 
Abfallprodukten der Wein- und Bierbereitung. 

Alle Früchte und Beeren, welche vergärbaren Zucker ent- 
halten, können zur Erzeugung von Branntweinen durch Gärung 
und Destillation verwendet werden; einige in Deutschland kulti- 
virte Obstarten besitzen sogar einen so ansehnlichen Zuckergehalt, 
dass man daraus Alkohol in Grossem gewinnen könnte. Gewöhn- 
lich werden jedoch diese Früchte nur auf Branntwein verarbeitet, 
dem sie durch ihre aromatischen Stoffe einen angenehmen Ge- 
ruch und Geschmack verleihen. 



Digitized by 



Google 



334 Branntwein aus süssen Früchten, 

Die Vorbereitung fast aller Früchte für die Destillation ist 
sehr einfach; sie werden nur in geeigneter Weise zerquetscht und 
gemaischt, damit sie sich in einem für die Gärung nötigen, mög- 
lichst in^dem flüssigen Zustande befinden; die Gärung tritt dann 
in der Regel von selbst ein und dauert kürzere oder längere Zeit. 

Von den zur Branntweinbereitung geeigneten Früchten und 
Beeren sind zu nennen: Aepfel von Pirus Malus, Aprikosen von 
Prunus armeniaca, Binien von Pirus communis (diese werden je- 
doch wie die Aepfel in der Eegel erst auf Bim- und Apfelwein 
und nur die Rückstände auf Branntwein verarbeitet), Brombeeren 
von Rubus fructicosus, Eberesche oder Vogelbeere = Sorbus aucu- 
paria und domestica, flrdbeeren von Fragaria vesca und elatior, 
Feigen von Ficus carica, Granatäpfel von Punica Granatuni, Heidel- 
beeren von Vacciniuni Myrtillus, Himbeere = Rubus Idaeus, 
Johannisbeere = Ribes rubrum, Kirschen von Prunus Avium, 
Wald- oder Vogelkirsche von Prunus Cerasus, Sauerkirsche, Stein- 
und Strauchweichsel von Prunus Mahaleb und acida, Maulbeeren 
von Morus nigra und alba, Mirabellen von Prunus cerasifera, 
Pfirsiche von Pei'sica vulgaris, Quitten von Cydonia vulgaris, 
Schlehen von Prunus spinosa und fructicans, Stachelbeeren von 
Ribes grossularia , Wacholderbeeren von Juniperus communis, 
Zwetschgen oder Pflaumen von Prunus domestica. 

Von letzteren liefern sämtliche Varietäten trefi*liche Brannt- 
weine, die sog. Zwetschgenbranntweine. Die Zwetschgen 
werden so lange am Baume hängen gelassen, bis sie vollständig 
reif sind; denn ihr Zuckergehalt steigt von 2^0 ™ August bis 
^)^Iq im Oktober; ausserdem entwickeln sich in dieser Zeit erst 
die ätherischen Oele, die dem Branntwein das Bouquet verleihen. 
Die Zwetschgen werden daher erst nach der Reife auf der Obst- 
mühle zerquetscht und zwar so, dass ein Teil der Kerne mitzer- 
drückt wird, da sie zur Verstärkung des Aromas beitragen. Die 
Gärung der Maische dauert 3 — 4 Wochen ; ein kleiner Zusatz von 
Hefe und massig warmen Wassers ist dabei sehr vorteilhaft, da 
die Zwetschgen spät geemtet werden und daher meist erst bei 
kälterer Jahreszeit in die Gärgefässe kommen ; die Gärung benötigt 
aber eine Temperatur von ca. 15 ^ da sonst der Zucker nur teil- 
weise vergoren wird. 100 kg frischer Früchte liefern — 10 Liter 
507oigen Branntwein. 

Ein durch seine Milde, Feinheit und Würze bekannter 
Zwetschgenbranntwein ist der sog. Sliwowitz, den die serbo- 
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kroatische Zwetschge Sliva liefert; er ist durch seine gelbe Fär- 
bung gekennzeichnet, die aber vom Fassholz lierrtihii: und als 
Zeichen höheren Alters gewünscht wird. Längeres Lagern im 
Fasse ist für die Güte dieser, wie überhaupt der meisten Brannt- 
weine von grossem Vorteile. 

Ein nicht minder beliebter, feiner Branntwein ist das sog, 
Kirschwasser, auch Kirschengeist genannt. Obwohl die Kir- 
schen auch unzerkleinert vergoren werden können, wird vorher- 
gehendes Zerquetschen derselben doch meistens vorgezogen, weil 
dadurch dem aus der vergorenen Maische destillirten Branntweine 
das eigentümliche Bittermandelaroma einteilt wird; zweckmässig 
ist es jedoch, nicht mehr als die Hälfte der Kerne zu zertrümmern, 
da sonst der aufdringliche Geschmack nach Bittermandelöl zu sehr 
vorwaltet; denn gerade in den Fruchtkernen ist das Glykosid 
Amygdalin enthalten, welches durch das Ferment Emulsin unter 
Wasseraufnahme gespalten wird in Traubenzucker, Blausäure und 
Benzaldehyd = Bittermandelöl: 

C,, Hj, N0„ + H^O = CNH 4- 2 C, H^, 0^ + C^ H. CHO. 

Amygdalin + Wasser = Blausäure -H Traubenzucker + Benzaldehyü. 

Somit ist die Blausäure, wenn auch nur in kleinen Mengen ein 
regelmässiger und notwendiger Bestandteil des Kirschwassers ; da- 
gegen darf Nitrobenzol, das manchmal zur Bereitung künstlichen 
Kirschwassers verwendet wird, nicht vorhanden sein. Für die 
Gärung werden die eingestampften Kirschen am besten nicht länger 
als vierzehn Tage stehen gelassen ; ein Hefezusatz ist nicht nötig. 
Durch Abdestilliren der Maische wird ein farbloses Produkt er- 
halten, welches zur Verhinderung der Färbung nicht in neuen 
Fässern aufbewahrt werden darf, da Kirschwasser stets farblos 
gewünscht wird. Die Ausbeute beträgt 10 — 12 Liter bO^/^igen 
Branntwein aus 100 kg Kirschen. 

Die Maraskakirsche, eine dalmatinische Kirschensorte, liefert 
den Branntwein, welcher zur Fabrikation des echten Marasquino- 
Liqueurs verwendet wird. 

Der Bereitung der Branntweine aus den übrigen obengenannten 
Früchten ist wenig hinzuzufügen ; alle geben einen mehr oder weniger 
feinen Branntwein mit dem für die betr. Früchte charakteristischen 
Aroma; von den Aepfeln und Birnen werden in der Regel nur die 
Obstsorten, welche einen weniger haltbaren Obstwein liefern, mit 
dem nicht reif gewordenen Fallobst zu Branntwein verarbeitet. 
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Um die Ausbeute zu erhöhen, wird bei der Bereituug der meisten 
Obstbranntweine der Maische Zucker zugeseszt. 

Neuerdings empfiehlt E. Rolands die Feigen der Berberei 
zur Alkoholgewinnung, da sie 10 7o Invertzucker enthalten; 1000kg 
dieser Feigen sollen 40 — 60 Liter reinen Alkohol liefern. 

Von den Rückständen, die sich bei der Obst- und Beerenbrennerei 
ergeben, werden die Kirschen- und Zwetscbgenschlempen oft noch mit Sprit 
übergössen und nochmals der Destillation unterworfen, wodurch die in der 
Schlempe noch vorhandenen aromatischen Stoffe in das Destillat übergehen und 
demselben einen, dem Originalprodukt ähnlichen Charakter verleihen. Die 
Aepfel- und Bimentrester können noch als Viehfutter benutzt werden, während 
fast alle übrigen Rückstände dieser Branntweinbrennerei gewöhnlich nur als 
Düngemittel Verwendung finden. 

Zu den besten Branntweinen gehören der echte Korn- 
branntwein, Cognac, Rum, Arrak etc. Für die Darstellung 
des Kornbranntweins kann auf das Seite iVAl über die Brannt- 
weingewinnung aus Getreidefi'tichten Gesagte verwiesen werden. 
Wegen der grossen Beliebtheit, der sich der „echte Korn", auch 
Nordhäuser Korn genannt, hauptsächlich als alter, abgelagerter Kom- 
schnaps, erfreut, ist die Herstellung desselben sehr verbreitet, nicht 
minder aber auch die Verfälschung desselben ; oft wird der Korn- 
branntwein nur aus den Eückständen der Getreidebrennerei durch 
Vermischen mit dem billigeren Kartoffelschnaps bereitet; damit 
diese Produkte ebenso schön perlen, wie es bei altem echten Schnaps 
zu bemerken ist, werden sie häufig mit nicht unbeträchtlichen 
Mengen Schwefelsäure versetzt. Echter Kombranntwein ist heut- 
zutage im Handel schwer zu erhalten. 

Cognac oder echter Franzbranntwein ist das Destillat des 
Weines; er wurde früher nur in Frankreich, speziell in der Stadt 
Cognac bereitet, heutzutage ist aber die Fabrikation desselben sehr 
verbreitet; in Deutschland wird aus in- und ausländischen Trauben, 
namentlich aus den alkoholreichen Italiener-Trauben mittelst Danipf- 
destillation Cognac gewonnen. Seine Qualität hängt natürlicher- 
weise von der des Rohstoffes am meisten ab, dessen Aroma auch 
bei der Destillation in den Cognac gelangt. Ein Hauptvorzug des 
aus Wein dargestellten Cognacs besteht darin, dass er kein Fuselöl 
enthält; eigentlich sollte es verboten sein, dass anderen cognac- 
ähnlichen Destillaten und Produkten als solchen, die aus Wein 
bereitet sind, die Bezeichnung Cognac beigelegt wird. Reiner Cognac 
ist farblos; er erhält seine Färbung erst durch das Lagern in 
eichenen Fässern, indem er einen gelblichen Farbstoff aus dem 
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Holze aufniraint. Die Kunstprodukte dagegen erhalten ihre Fär- 
bung durch Zusatz von Caramel. Die billigeren Cognacsorten 
werden grösstenteils aus Kartoffelspiritus und aromatischen Essen- 
zen, femer aus den Nebenprodukten der Weinbereitung hergestellt; 
bei der letzteren Darstellung wird das fehlende Aroma ebenfalls 
durch Essenz ergänzt. Derartige Essenzen bestehen aus Gemischen 
von Essigäther, Perubalsara, Vanillin, Citronenöl, Weinbeeröl und 
anderen Stoffen. Der Alkoholgehalt des Cognacs schwankt zwischen 
40 und 80**/^; im Handel findet man in der Regel nur Cognac mit 
40—507, Alkohol. 

Eicrcognac sollte nur aus Eiern, Cuguac und Zuckersirup liereitet 
werden, wird aber häufig aus sehr wenig Eiern und Cognac mit viel Stärke- 
sirup, Sprit, Farlistofi* etc. hergestellt; manchmal wird sogar Stärkekleister bei- 
gemischt. Die Verwendung des letzteren ist schon gerichtlich verfolgt worden, 
«benso ein zu niederer Gehalt an Eiern. 

K u m wird hauptsächlich in Westindien aus der Melasse, die 
nach der Kristallisation des Zuckers aus dem Safte des Zucker- 
rohrs zurückbleibt, dargestellt, indem man die mit Wasser ver- 
dünnte Melasse der Selbstgärung überlässt und dann destilliii;; für 
feinere Sorten wird manchmal noch Ananassaft, für gewöhnliche 
Sorten aromatische Vegetabilien, Gewürze u. dergl. vor der Destil- 
lation beigemischt. Keiner Rum ist farblos, erhält aber beim 
Lagern in eichenen Fässern eine dunkle Farbe; gewöhnlich wird 
jedoch diese Farbe durch Caramel schon hervorgebracht. Bemerkens- 
wert ist der Gehalt an Fuselöl, das in allen Rumsorten vorhanden 
ist; die besten Sorten enthalten bis HO^o Alkohol, sie werden je- 
doch für Handelsware soweit verdünnt, dass diese nur noch 50 bis 
60 7o? meist sogar weniger als 50 7o Alkohol besitzen. 

In Deutschland wird hie und da aus den Rückständen der 
Zuckerfabriken Rum bereitet, doch sind die meisten Kunstrume 
nur Gemische von Alkohol und Rumessenz; letzterer besteht u. a. • 
aus Essigäther, Buttersäureäther, Ameisensäureäther, Salpetrig- 
Bäureäther etc. 

Arrak wird teils aus Reis, teils aus dem zuckerhaltigen 
Safte des Blütenkolbens der Kokospalme (Cocos nucifera) oder aus 
beiden zugleich bereitet: bei der Darstellung aus Reis wird in der 
Regel zur Erhöhung der Ausbeute eine beträchtliche Menge Melasse 
der Maische beigemischt, der Reis selbst wird keimen gelassen 
und wie gekeimte Gerste weiter verarbeitet, um die Stärke des 
Reises in Zucker überzuführen und diesen dann gären zu lassen; 

Serl, Nfthrang4- nnd GenoiBinlttel. 22 
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ausser der bereits erwähnten Melasse werden manchmal auch Areka- 
nüsse mitvergoren ; selten wird Arrak ausschliesslich aus Reis allein 
hergestellt. Durch Destillation derartig bereiteter Maische gewinnt 
man einen fuselfreien Branntwein, der gewöhnlich mit einem Ge- 
halte von ca. 50*^/o Alkohol in den Handel kommt. Der meiste 
Arrak wird in Java, weniger in Siam und Zeylon fabrizirt, in 
Deutschland wird er selten bereitet; ebenso selten ist daselbst die 
Fabrikation des Kunstarraks, während doch diejenige des Kunst- 
cognacs und des Kunstrums bekannter ist; diese Erscheinung ist 
um so auffälliger, als man das künstliche Produkt von dem echten 
Arrak auf chemischem Wege nur sehr schwer oder gar nicht unter- 
scheiden kann; denn ausser Alkohol enthält der Arrak nur sehr 
wenig freie Säure, Extrakt und Salze. 

lieber die Aufbewahrung der Branntweine, nament- 
lich der Obst- und Beerenbranntweine, ist noch zu bemerken, dass 
hiezu Fässer aus Eschenholz oder solcher Holzarten, welche nur 
wenig lösliche Extraktivstoffe enthalten, am geeignetsten sind. Um 
in Eichenholzfässern den eingelagerten Branntwein farblos zu er- 
halten, werden dieselben mit Kali Wasserglas und Kalialaun ini- 
prägnirt, wodurch sich auf der Holzfaser und an den Holzporen 
unlösliches Thonerdesilikat bildet, Avelches das Auslaugen des Holzes 
verhindert. 

Durch längere Lagerung verlieren die meisten Branntweine 
ihren scharfen und brennenden Geruch und Geschmack, da die in 
den frischen Destillaten enthaltenen leicht flüchtigen Ester und 
Alkohole sich mit der Zeit verflüchtigen. Zur Vermeidung des 
längeren Lagerns werden die Obstbranntweine häufig bis zu einem 
Alkoholgehalt von 60 — 70 ^^^ destillirt, da diese Destillate dann 
freier von Fuselölen sind und durch nachträgliches Verdünnen mit 
destillirtem Wasser oder reinem, filtrirten Begenwasser dieselbe 
Milde und Süsse erhalten, wie sie es nach längerem Lagern be- 
kommen. Dieser Wasserzusatz wird „Mouilliren" genannt. 

Ueber die Fabrikation der Liqueure ist nicht viel zu sagen; 
im allgemeinen verfolgt sie den Zweck, aus verdünntem Alkohol 
oder Branntwein durch Zusatz von Glycerin, Zucker (ca. 30 7©) 
und aromatischen Beigaben (ätherischem Oel, Bittermandelöl etc.) 
ein wohlschmeckendes, nicht zu alkoholreiches Getränke von be- 
stimmtem Aroma zu bereiten ; anstatt des Zusatzes von ätherischem 
Oel oder Essenzen destillirt man auch manchmal den Spiritus über 
aromatischen Pflanzenteilen, nachdem er einige Tage mit denselben 
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in Berührung war. Fast alle Liqueure werden gefärbt, haupt- 
sächlich mit Curcuma, Cochenille, Heidelbeersaft; wenn keine gif- 
tigen Farben hiezu verwendet werden, so ist das Färben nicht zu 
beanstanden. Bekannte feine Liqueure sind: Curagao, Chartreuse, 
Kümmel, Cacao, Vanille, PfefFermünz, Marasquino etc. Reichlich 
mit Zucker versetzte Liqueure heissen: Cremes; Ratafia sind 
Liqueure, welche aus gepressten Fruchtsäften, Zucker und Spiritus 
erzeugt werden. Statt Zucker werden bei der Fabrikation der 
Liqueure häufig künstliche SüssstofFe (Saccharin etc.) verwendet. 
Zur besseren Uebersicht über die wichtigsten Bestandteile 
der Branntweine und Liqueure sei noch die mittlere Zusammen- 
setzung einiger nach den Angaben von König mitgeteilt: 
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Chartreuse 
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Pfefferminz- Liqueur 


23,2 


28,6 


483 
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47,4 


0,07 


Kümmel- ;, 


39,9 


28,0 


32,0 


— 


81,2 


0,06 



Ueber die den Brennereibetrieb beeinflussenden 
gesetzlichen Bestimmungen. 

Die Herstellung des Branntweines ist von allen Fabrikations- 
zweigen am meisten den gesetzlichen Bestimmuiigen unterworfen 
bezw. von denselben beeinflusst worden ; denn durch die Einfüh- 
rung der sog. Maischraumsteuer wurde das alte Fabrikations- 
verfahren fast vollständig verlassen und allgemein das Seite 321 
besprochene Dickmaischverfahren eingeführt, durch welches der 
Maischraum am vorteilhaftesten ausgenutzt und so am meisten an 
Steuer gespart werden kann. Weitere Vorteile des Branntwein- 
gesetzes liegen darin, dass durch dasselbe nicht nur dem Laster 
der Trunksucht einigermassen gesteuert, sondern auch das Fabri- 
kationsverfahren selbst überwacht wird; denn die Ueberwachung 
der Branntweingewinnung ist für den Konsumenten auch ein nicht 
zu unterschätzender Vorteil. Inwiefern ausserdem das Gesetz den 
kleinen, und besonders den mit der Landwirtschaft im engsten 
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Zusammenhang stehenden Brennereibetrieb begünstigt, ist aus dem 
Gesetze leicht ersichtlich. 

Seit 24. Juni 1887 ist das Branntweinsteuergesetz des Reichs- 
steuergebietes vom 8. Juli 1868 im ganzen deutschen Reiche 
gültig, während vorher Bayern, Württemberg und Baden ilire 
eigenen diesbezüglichen Bestimmungen hatten ; gegenwärtig ist ein 
neues Branntweinsteuergesetz bezw. eine Abänderung der bis- 
herigen Gesetze in Vorbereitung, wird aber nach zuverlässiger Mit- 
teilung von massgebender Stelle in Bälde noch nicht erscheinen, 
da die Beratungen über dasselbe noch einige Zeit in Anspruch 
nehmen werden; es sollen daher nur die für die Bereitungsweise 
■ wichtigsten Punkte der Branntweinsteuergesetzgebung im Nach- 
stehenden ausgeführt werden ; der neue Entwurf über die Abände- 
rungen des Gesetzes ist zwar schon in der Zeitschrift für Spiritus- 
industrie vom 24. 4. Ol abgedruckt, soll aber hier nicht aus- 
geführt werden, da er noch vielfach Veränderungen erfahren wird. 

I. Aas dem Brennerei-Steuergesetz des Reichssteuergebiets vom 

8. JoU 1868. 

Höhe der Steuer. 

1. Bei Verwendung von mehligen Stoffen. Die Steuer für die 
Fabrikation von Branntwein aus Maische beträgt 30 Reichs-Pfennige von 22,9 Itr. 
Maischraum = 1,31 M. pro Hektoliter. 

lieber die von den einzelnen Kategorien der mehlige Stoffe verarbeiten- 
den Brennereien zu zahlende Steuer, vergleiche Gesetz, betr. die Besteuerung 

des Branntweins vom r-r^ — r~v««^ § 41 u. 42. Gewerbliche Brennereien unter- 
16. Juni 1895 ^ 

liegen der Maischraumsteuer nicht mehr. 

2. Ueber die bei Verwendung von Obst, Beeren, Wein und 

Abfällen davon zu zahlenden Sätze, vergl. Gesetz vom ^' ^ — . -q,- § 41, III. 

' *^ 16. Juni 1895 

Berechnung der Steuer. 

Der Steuerpflichtige hat: 

a) bei der Fabrikation aus Maische anzuzeigen, welche Betriebshand - 
langen er in einem bestimmten Zeitraum vornehmen, welche Bot- 
tiche, zu welchem Literinhalt und an welchem Tage er dieselben 
bemaischen will. Die Behörde berechnet hiemach die Steuer. 

b) bei der Fabrikation aus Obst, Beeren etc. anzugeben, welche Vor- 
ratsmengen und zu welcher Zeit er dieselbfu abbrennen ¥rill. 

Zahlung der Steuer, 
a) Dem Maischbrenner, welcher für einen ganzen Monat oder beim 
Ende der Betriebsperiode für einen Teil des Monats deklarirt. 
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kann die Maisebstener bis zum Ablauf des Monats oder Monats- 
teik gestundet werden. 

Hat aber ein Brenner den Zahlungstermin einmal versäumt, so 
kann er fernerhin auf diese Erleichterung keinen Anspruch machen, 
b) Von Obst- und Beerenbrennem wird die Steuer am Schlüsse des 
Betriebsmonats gezahlt. 

Erlass der Steuer. 

A. Bei der Maischsteuer. In denjenigen Fällen, wo die Ausführung 
des angemeldeten Monatsbetriebes einer Brennerei durch folgende Ursachen 
^anz oder zum Teil unmöglich gemacht wird, und zwar: 

a) durch Feuersbrunst oder Wassersnot; 

b) durch Unbrauchbarwerden gewisser Teile des Brennerei-Geräts, 
welchem sich ohne Betriebsunterbrechung nicht abhelfen lässt, nämlich : 

aa) der Feuerungs-Anlagen, vermittelst deren die Destillir-Blasen , sei 
es unmittelbar oder mit Anwendung von Dampfapparaten in Thä- 
tigkeit gesetzt werden; 

bb) der eigentlichen Maischbottiche; 

cc) der Blasen, Helme, Vorwärmer und Kühler; sowie bei Dampf- 
Destillir- Apparaten der Dampfkessel; insofern ohne sie die Destil- 
lation in der gehörigen Art nicht geschehen kann; 

dd) der zur Brennerei gehörigen Wasserpumpen und Wasserleitungen 
durch plötzlich eintretenden starken Frost oder anhaltende Trocken- 
heit, oder Beschädigung in der Art, dass das zur Eiumaischung, 
zur Kühlung oder zur Speisung der Dampfkessel erforderliche 
Wasser ohne un verhältnismässigen Zeit-, Kraft- und Kosten-Auf« 
wand nicht auf andere Weise oder aus grösseren Entfernungen 
herberbeigeschafft werden kann; 

ee) in Kartoffelbrennereien der Dampfblasen oder Dampffässer, insofern 
hier wie cc) keine Aushilfe durch andere vorhandene oder leicht 
herbeizuschaffende Gerate der Art möglich ist, 

kann nach den näheren Vorschriften eine anderweite, nach den veränderten 
Umständen eingerichtete Stück-Deklaration an die Stelle der von da ab aufzu- 
hebenden monatlichen Betriebs- Anmeldung für den Rest des Monats gesetzt, 
oder die Steuer für die unbrauchbar gewordenen oder unterbliebenen Ein- 
maischnngen in der beizubehaltenden Betriebs- Anmeldung abgesetzt oder im 
Wege des Restitutionverfahrens die Erstattung der Steuer nachgesucht werden. 
In allen diesen Fällen muss der Brennerei-Inhaber den Anlass zu der 
Betriebs-Unterbrechung der Steuer-Hebestelle des Bezirks sofort schriftlich an- 
zeigen, welche dem betreffenden Oberkontrolleur davon unverzüglich Nachricht gicbt. 

B. Dasselbe findet statt bei der Materialsteuer, wenn das steuer- 
pflichtige Material an Obst, Beeren etc. vor dem Abbrennen verdorben ist, 
oder wenn wegen Schadhaftwerdens des Apparates nicht abgebrannt werden 
kann. 

Ob ein Steuererlass überhaupt zu gewähren sei, fallt lediglich der Beur- 
teilung der Steuerbehörde anheim. Gerichtliclie Berufung ist überall aus- 
geschlossen. 
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Bonifikation. 
Unter Bonifikation wird die Zurückzahlung entweder der ganzen Steuer 
(nach Abzog der Yerwakongakoaten) oder eines Teil» derselben verstanden, und 
dieselbe kann gezahlt werden: 

a) wenn der fertige Branntwein aus dem Reichssteuergebiet in das Aus- 
land geführt, oder 

b) im Inlande zu steuerfreien Zwecken verwendet wird. 

Besondere Vorschriften für Maischbrennereien. 

a) Es dürfen an einem Tage nicht weniger als 687 Liter Maische bereitet 
und kleinere Maischbottiche als von 843,5 Liter Inhalt nicht benutzt werden. 

b) Es darf nur eine dreitägige oder viertägige Gärung zur Anwendung 
kommen und muss die Zeit der Gärungsfrist innerhalb der Zeit einer Betriebs* 
Deklaration dieselbe sein. 

c) Die Maischbereitung darf in den Monaten Oktober bis einschliesslich 
März nur von morgens 6 Uhr bis abends 10 Uhr und in den übrigen Monaten 
nur von morgens 4 Uhr bis abends 10 Uhr erfolgen. (Ausnahmen kann die 
Behörde gestatten.) 

d) Der Maische darf während der Gärung ohne Genehmigung der Be- 
hörde kein Zusatz beigegeben werden. 

e) Der Inhalt eines Maischbottichs darf nur ganz und mit einem Male, 
nicht teilweis in das Maischreservoir abgelassen werden. 

f) Die Bemaischung der Gefässe muss in einer regelmässigen Reihenfolge 
geschehen und zwar so, dass der zuerst abgebrannte Bottich auch zuerst wiedei* 
bemaischt wird. 

g) Das Abbrennen der Maische darf nur in den Stunden von früh 5 Uhr 
bis abends 7 Uhr geschehen, Ausnahmen sind zulässig. 

h) Das wiederholte Destilliren des unfertigen Branntweins darf während 
der Betriebszeit nur in einer Weise geschehen, dass dadurch die üeberwachung 
des Betriebes nicht erschwert wird. 

i) Die Betriebs-Deklaration muss dem Steueramte drei Tage vor Beginn 
des Betriebes übergeben werden. 

k) Der Betrieb muss für einen Kalendermonat im voraus deklarirt wer- 
den, es sei denn, dass derselbe erst im Laufe eines Monats beginnen oder endigen 
soll. Ausnahmen hiervon machen die Presshefe-Fabriken. 

l) Die Betriebs-Deklaration muss ausser der Bezeichnung der Brennerei 
und der Unterschrift des Anmeldenden enthalten: 

1. die Tage, an welchen die einzelnen Maischbottiche bemaischt wer- 
den sollen, 

2. die Tage, an welchen dieselben abgebrannt werden sollen, jind 

3. in welcher Weise die Benutzung der übrigen Nel^engefässe geschehen soll. 
Der Behörde bleibt es überlassen, Gefasse für die Zeit des Nichtgebrauchs 

unter Verschluss zu setzen. 

Besondere Vorschriften für Obst- und Beeren-Brennereien, 
a) Es dürfen nicht weniger als 130,5 Liter Material zum niederen oder 
480,9 Liter zum höheren Steuersatze in einem Kalendermonat zur Verwendung 
kommen. 
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b) Verschieden besteuerte Materialien dürfen nicht durcheinander ab- 
gebrannt werden. 

c) Die Destillirgerate dürfen nur in der ^t von früh 5 Uhr bis abends 
7 Uhr im Betrie1>e sein. 

d) Das abzubrennende Material muss sich in hinlänglich vermessbaren 
Gefässen befinden. 

e) Die Betriebs-Deklaration muss wie bei den Maischbrennereien ab- 
gefasst sein. 

f) Gleichzeitig muss der Brenner alle in seinem Besitze befindlichen steuer- 
pflichtigen Materialien angeben, soweit diestrlben nicht schon im Betriebsplan 
enthalten sind. Formulare hierzu werden amtlidi geliefert. 

g) Jeder Zugang oder Abgang an Material muss der Behörde schriftlich 
gemeldet werden. 

h) Jeder Brenner ist an seine Deklaration gebunden, d. h. er muss ent- 
weder die Besteuerung oder den anderweiten Verbleib der Materialien nach- 
weisen. 

i) Für die obere unbrauchbare Schicht der Materialien darf ein Zehntel 
in Abrechnung gebracht werden. 

k) Der Behörde steht jederzeit das Recht der Eontrolle der Material- 
bestande zu. 

Verhältnis der Beamten zu den Gewerbetreibenden. 

a) Die Räume, in welchen angemeldete Geräte aufgestellt sind, dürfen, 
sofern darin gearbeitet wird, zu jeder Zeit, sonst aber nur von morgens 6 Uhr 
bis abends 9 Uhr von den Steuerbeamtea besucht und müssen denselben sofort 
geöffnet werden. So lange in der Brennerei gearbeitet wird, ist dieselbe stets 
unverschlossen zu halten. 

b) Diejenigen, bei denen re\idirt wird, und deren Gewerksgehilfen sind 
verpflichtet, dem revidirenden Beamten diejenigen Hilfsdienste zu leisten, welche 
erforderlich sind, um die Revision vollziehen zu können. 

c) Die Steuerbeamten haben das Publikum anständig zu behandeln und 
ihre Nachforschungen und Revisionen nicht über den Zweck der Sache auszu- 
dehnen. 

d) Geschenke dürfen weder angeboten noch angenommen werden. 

Steuerfreie Benutzung der Hefengefässe. 

Jede Einmaischung kann als steuerpflichtig in Anspruch genommen wer- 
den, hinsichtlich der Hefenbereitung geschieht dies aber nicht, so lange sie 
sich innerhalb der Grenzen ihres Zweckes hält. Die Bedingungen zur steuer- 
freien Benutzung von Hefengefässen sind im allgemeinen folgende: 

1. der Brennereitreibende muss das Bedürfnis und den Gebrauch solcher 
Gefässe offen darlegen , die Kontrolle ohne besondere Beschwerung 
sicher stellen und sich durch ordnungsmässigen pünktlichen Betrieb 
das Vertrauen der Steuerbehörde erhalten ; 

2. muss er die Stoffe genau angeben, welche er in die Hefengef^lsse ein- 
maischen will und die Zeit, wann die Zubereitung dieser Stoffe statt- 
finden soll. 
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Die Hauptämter dörfen die Benutzung steuerfreier Hefengefasse unter 
folgenden Bedingungen gestatten: 

a) Es darf zu jedem Maischbottiche ein Hefengefass bewilligrt werden, dessen 
Inhalt den zwölften Teil des Maischbottichs nicht übersteigt, zu dessen 
Anstellung das Hefengefass bestimmt ist. Wenn also an jedem Tage ein 
Maischbottich im Betriebe ist, und es wird eme Hefe benutzt, welche 
einer dreitägigen Entwickelung bedarf, so können drei Hefengcfässe be- 
willigt werden oder bei grösserem Betriebe dreimal so viel Hefengefässe, 
als an jedem Tage Bottiche zur Bemaischung kommen. 

b) Für je drei dieser Hefengcfässe kann ein Hefeneimer zur Aufbewahrung 
der Mutterhefe bewilligt werden , der aber nicht grösser sein darf ala 
ein Zehntel des Gesamtinhalts der Hefengefasse. 

c) Wenn in einer Brennerei sich Bottiche von verschiedenem Literiuhalte 
befinden, darf das Zwölftel des Hefenraumes nur nach dem Inhalte des 
kleinsten Bottichs bemessen werden. 

d) Der Brennereitreibende hat die Hefenbereitungsart schriftlich anzuzeigen 
und erhält die Genehmigung ebenfalls schriftlich. Diese Genehmigung 
ist in der Brennerei aufzubewahren. 

e) In jedem Betriebsplan hat der Brennereibesitzende die Benutzungsweise 
der Hefengcfässe derartig anzuzeigen, dass eine Ueberwaobung dersellien 
möglich ist. Wenn in einer Brenuerei mehr als drei Hefengefässe im 
Betriebe sind, muss über die Benutzung derselben ausser dem Betriebs- 
plane eine besondere Nebendeklaration nach einem von der Steuerbehörde 
unentgeltlich zu liefernden Formulare eingereicht werden. 

f) Die Hefe darf in der Regel nur auf den Maischbottichen der Maische 
zugesetzt werden. Abweichungen hiervon bedürfen der besonderen Ge- 
nehmigung. 

g) Die Hefengcfässe müssen während des Betriebes der Brennerei sowie 
der Maischbottiche ihren bestimmten vorher angezeigten Ort einnehmen. 
Wer die sogenannte Doppelhefe zur Anstellung der Maische benutzen 
und infolgedessen vier Hefengefösi>e für jeden Bottich anwenden will, 
hat die Genehmigung der Provinzialbehörde einzuholen. 

Steuerfreie Benutzung der Vormaischbottich e und Kühl- 
schiffe. 
Die steuerfreie Benutzung der Yormaischbottiche und Kühlschiffe kann 
von den Hauptämtern bewilligt werden. Die Genehmigung erfolgt schriftlich 
und ist in der Brennerei aufzubewahren. Sie geschieht unter den Bedingungen» 
dass 

a) die Gefasse nur zu dem angegebenen Zwecke benutzt werden , also nie- 
mals gärende oder reife Maische enthalten dürfen, 

b) dass die Reihenfolge, in der die Maische aus dem Vormaischbottich auf 
das Kühlschiff u. s. w. gebracht wird, sowie die Dauer des Gebrauchs in 
dem Betriebsplan angegeben werden muss, und dass 

c) während der Dauer der Benützung der Vormaischbotticbe und Kühl- 
schiffe diese nur insoweit mit Maische gefüllt sein dürfen, als die dekla- 
rirten Hauptbottiche, in welche die Maische abgelassen werden soll, 
leer sind. 
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d) Die Verdünnung der Maische im Vonnaiscbbottiche oder auf dem Kühl- 
schiffe ist in keiner Weise beschränkt. 

Benutzung der Maischreservoire. 
Maiscbreservoire bedürfen der besonderen Genehmigung des Hauptamtes. 
Die Maische aus jedem Bottich muss auf einmal in das Reservoir gebracht wer- 
den und darf nicht zum Teil im Bottich, zum Teil im Reservoir aufbewahrt 
werden. Das Reservoir muss grösser sein als der in der Brennerei befindliche 
jin^^ÖBste Bottich. 

Vorschriften für die Bemaischung der Gärbottiche. 

Die Bemaischung der Gärbottiche darf in den Monaten Oktober bis ein- 
schliesslich März nur von morgens 6 Uhr bis abends 10 Uhr, in den übiigen 
Monaten von 4 Uhr morgens bis abends 10 Uhr geschehen. Die Vorarbeiten, 
wie Dämpfen u. dgl., dürfen unbedenklich vor den obenerwähnten Frühstunden 
erfolgen. Im Betriebsplane muss angegeben werden, ob die Bemaischung vor- 
mittags oder nachmittags begonnen werden soll; eine bestimmte Stunde anzu- 
geben ist nicht nötig, auch darf eine vormittags begonnene Maischung nach- 
mittags beendigt werden, und ebenso braucht die Maische nicht mit einem Male 
in den Gärbottich gebracht zu werden. Von der Zeit der Bemaischung an hU 
zum Abbrennen des Bottichs darf nichts mehr in denselben eingebracht werden. 
Das Auffrischen der Maische durch späteren Zusatz von Wasser oder Hefe kann 
von den Hauptämtern widerruflich dem zuverlässigen Gewerbetreibenden ge- 
stattet werden. 

Vorschriften über nächtliche Befüllung der Destillirgeräte. 
Im allgemeinen müssen die Destillirgeräte des Nachts leer stehen , jedoch 
kann von der Direktivbehörde nachgegeben werden, dass 

a) zweiteilige Apparate : in der Blase Schlempe und im Vorwärmer Maische ; 

b) dreiteilige Apparate: in der Blase Schlempe, im Maischwärmer Maische 
und im Vorwärmer Wasser; 

c) kontinuirliche Apparate : Schlempe, Maische und Wasser in den einzelnen 
Teilen enthalten dürfen. 

Diese Erlaubnis kann nur denjenigen Brennereien gegeben werden, welche 
ohne betriebslose Zwischenzeit brennen, und der Besitzer hat dafür zu sorgen, 
dass den Aufsichttbeamten der Eintritt in die Brennerei des Nachts leicht mög- 
lich ist ; es sind ferner die Destillirgeräte derartig mit Abzugshähnen zu versehen, 
dass der Beamte sich sofort von dem Inhalte der Gefässe überzeugen kann. 

Bestimmungen über den Steuerkredit. 
Kredit der Branntweinsteuer oder Stundung derselben kann Besitzern oder 
Pächtern grösserer Brennereien bewilligt werden unter nachfolgenden Beding- 
ungen: 

a) Der Ereditnehmende muss ein Jahr von seinem Antrage zurück über 
1800 Mk. Steuer gezahlt haben, wenn die Brennerei nicht eine grössere 
neu entstandene ist. 
])) Der Kreditnehmer hat annehmbare Sicherheit fdr den vollen Steuer- 
betrag zu leisten; es gilt als solche 
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1. Niedürlegung von Kurs habenden Staatspapteren und ähnlichen 
Effekten. 

2. Niederlegung von acceptirten Wechseln sicherer Handelshäoser oder 
anderer begüterter Personen. 

8. YerpfandBog von Spiritas. 
Der EreditnelnDer, welcher Kredit zu erhalten wtinscht, zeig^ der Hebe- 
stelle an, wie hoch er den Kredit nehmen und welche Sicherheit er dafür stellen 
will Die Sicherheit braucht nicht mit einem Male, sondern kann nach untl 
nach mit dem Anwachsen des Kredits eingeliefert werden. Die Fassung der als 
Sicherheit niedergelegten Wechsel mus< rechtsverbindlich sein. — 

Der Kreditnehmer hat bei jeder Kreditirung eines Steuerbetrages der 
kreditirenden Kasse ein Anerkenntnis abzugeben, in welchem enthalten sein 
rauss: 

J. die kreditirte Summe in Zahlen und Buchstaben; 

2. der Zeitraum, für welchen die kreditirte Summe fällig geworden ist; 

8. das Anerkentnis, dass sie unbezahlt geblieben ist« 

Werden Abschlagszahlungen geleistet, so ist der Betrag derselben auf dem 
Anerkenntnis zu bemerken. Dem Kreditnehmer wird der ihm gewährte Kredit 
bei Angabe seines Anerkenntnisses in sein Quittungsbuch eingetragen. 

Bestimmungen über Bonifikation. 

Bonifikation heisst die Vergütung eines Teiles der gezahlten Steuer, wenn 
der Branntwein nicht im Inlande zur menschlichen Konsumtion gelangt. Die 
Bonifikation beträgt 16,01 M. für 10 000 Literprozoute und wird unter folgenden 
Bedingungen gewährt: 

1. Die Ausfuhr muss in vorgeschriebener Weise nachgewiesen werden. 

2. Der Branntwein muss eine Stärke von mindestens 35 Grad nach Tralles 
besitzen. 

3. Es muss mindestens eine Menge von 68,7 Liter gleichzeitig ausgeführt 
oder zur Packhofs- Niederlage gebracht werden. 

4. Bei der Berechnung der Bonifikation bleiben Restbeträge unter 100 Liter- 
prozent unberücksichtigt. 



2. Gesetz, betreffend die Besteuerang des Branntweins 

vom 24. Juni 1887 / 16. .Tuni 1895, nebst Aenderungen vom 4. April 1898. 

Erster Abschnitt. 
Verbrauchsabgabe. 

1. Gegenstand und Höhe der Verbrauchsabgabe. 

§ 1. Der im Gebiete der Branntweinsteuer -Gemeinschaft hergestellte 
Branntwein unterliegt vom 1. Oktober 1887 ab einer Verbrauchsabgabe und zu 
diesem Zwecke der steuerlichen Kontrolle. 

Die Verbrauchsabgabe beträgt von einer nach Massgabe des folgenden 
Absatzes festzusetzenden Jahresmenge (Gesamtkontingent) 0,50 Mk. für das Liter 
reinen Alkohols, von der darüber hinaus hergestellten Menge 0,70 Mk. für das 
Liter reinen Alkohols. 
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Das GesamtkoDÜugent wird zuerst im Breiiiiereil>etriel>f>)abr 1897/^ und 
demnächst in jedem fünften Jahre fdr die folgenden fünf Belriebijabre (Kon- 
tingentsperiode) nach dem Durchschnitte deijenigen Branntweinmengen festgesetzt, 
welche innerhalb der vorhergegangenen fünf Jahre in den verbravehsabgabe- 
pflichtigen Inlandsverbraach übergegangen sind.*) Uebersteigt in einem Betriebs- 
jahre die Menge des in Anrechnung auf das Kontingent zur Abfertigung gelangten 
Branntweins die Menge des gegen Entrichtung der Verbranchsabgabe in den 
InUndsverbranch gelangten Branntweins, so kann das Gesamtkontingent für das 
nächstfolgende Betriebsjahr auf die zuletzt bezeichnete Branntweinmenge herab- 
gesetzt werden. 

Der niedrigere Abgabesatz soll alle fünf Jahre einer Revision unterliegen. 

Von der Verbrauohsabgabe befreit und bei Festsiellnng der nach dem 
Vorstehenden massgebenden Jahresmenge ausser Ansatz bleibt: 

1. Branntwein, welcher ausgeführt wird. 

2. Branntwein, welcher zu gewerblichen Zwecken, zur £ssigbereitung oder 
zu Patz-, Heizungs-, Koch- oder Beleuchtungszwecken verwendet wird, nach 
näherer Bestimmung des Bundesrats. Die Brennereibesitzer sind gegen Ueber- 
nahme der Kosten berechtigt, die amtliche Denatunrung ihres Branntweins in 
ihren Brennereien zn verlangen. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, aueh solchen Branntwein von der Ver- 
brauchsabgabe frei zu lassen, der zu wissenschaftlichen oder Heilzwecken ver- 
wendet wird. 

§ 2. Für die einzelnen am 1. April 1887 bereits vorhanden gewesenen 
Brennereien wird die Jahresmcnge Branntwein, welche sie zu dem Abgabesatze 
von 0,50 Mk. für das Liter reinen Alkohols herstellen dürfen, nach dem Durch- 
schnitt der von ihnen in den Etatjahren 1879/80 bis 1885/86 einschliesslich ge- 
zahlten Steuerbeträge unter Weglassung der geriugsten und der höchsten Jahres- 
ziffer bemessen, wobei jedoch die Steuerbeträge der Hefebrennereien nur zur 
Hallte, die der sonstigen Getreidebrennereien nur zu sieben Achteln in Ansatz 
kommen. Den gemischten (Presahefe- und dickmaischenden) Brennereien w^erden 
bei dieser Bemessung die für jede der beiden Arten des Betriebes gezahlten 
Steuerbeträge verhältnismässig angerechnet. 

Für Brennereien, welche am 1. April 1887 zwar vorhanden waren, aber 
in den Etatsjahren 1879/80 bis 1886/86 einen regelmässigen Betrieb nicht gehabt 
haben, oder welche am I. April 1887 erst in der Herstellung begriffen waren, 
oder welche in dem Jahre 1886/87 erhebliche Vergrösserungen ihrer Betriebs- 
anlagen vorgenommen haben, wird die Jahresmenge Branntwein, welche sie zu 
dem Abgabesatze von 0,60 Mk. herstellen dürfen, nach dem Umfange ihrer Be- 
triebsanlagen entsprechend bemessen. 

Von fünf zu fünf Jahren wird für die einzelnen bisher beteiligten Brenne- 
reien und für die inzwischen neu entstandenen landwirtschaftlichen (§ 41 I) oder 
Materialbrennereieu (§ 41 III) die Jahresmenge Branntwein, welche sie zu dem 

*) Hiemach ist für die Kontingentirungsperiode 1898/1903 das Gt.»8arat- 
kontingent der deutschen Brennereien auf 2221749 hl festgesetzt, davon ent- 
fallen auf die frühere norddeutsche Branntweinsteuergemeinschaft: 1947070,86 hl, 
auf Bayern: 166066,96 hl, auf Württemberg : 58 967,26 hl, auf Baden: 48781,43 hl, 
auf die Hohenzollemschen Lande: 1863,01 hl. 
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niedrigeren Abgabesatze hergtellen dürfen (das Kontingent), nen bemessen. Die 
Neakontingentimng erfolgt im Laufe des letzten Jahres der jeweiligen fünf- 
jährigen Periode fiir die folgenden fünf Betriebsjahre nach folgenden Grundsätzen: 

a) Etegelraässiges Verfahren. 

Die bisher beteiligten Brennereien werden nach Massgabe der in den vor- 
hergehenden fünf Betriebsjahren durchschnittlich zum niedrigeren Abgabesatze 
hergestellten Alkoholmengen weiter beteiligt. Bei Brennereien, die in einem 
oder mehreren der fünf Jahre das Kontingent überhaupt nicht oder nicht voll- 
ständig herstellen, wird für diese Jahre gleichwohl die volle Kontingeutsmenge 
als hergestellt angenommen, wenn wenigstens in dreien der fünf Jahre das Kon- 
tingent vollständig hergestellt worden ist. Nach näherer Bestimmung des Bundes- 
rats können in Abfindungsbrennereien die Kontingente auch dann als hergestellt 
angesehen werden, wenn dieselben in mehr als zwei Jahren überhaupt nicht oder 
nicht vollständig hergestellt sind. 

b) Kontingentsminderung beim Betriebswechsel. 

Die für die einzelne Brennerei bei der Neukontingentirung in Rechnung 
zu stellende Alkoholmenge wird, 

1. wenn eine dickmaischende Getreidebrennerei während der letzten fünf Be- 
triebsjahre zur Hefenerzeugung übergegangen ist, um drei Siebentel, 

2. wenn eine Brennerei, die zuvor andere Stoffe als Getreide verarbeitet hat, 
in dieser Zeit zur Hefenerzeugung übergegangen ist, um die Hälfte, und 
wenn sie zur Getreideverarbeitung ohne Hefenerzeugung übergegangen ist, 
um ein Achtel 

gekürzt. Ist der Uebergang nur ein teil weiser gewesen, so erfolgt Kürzung zu 
einem entsprechenden Teile. Bei Wiederholung eines Betriebs wechseis derselben 
Art findet eine erneute Kürzung nur insoweit statt, als die Aenderung der Be- 
triebsart bei der früheren Kürzung noch nicht berücksichtigt ist^ 

c) Neu Veranlagung zum Kontingent. 

Die Neuveranlagung zum Kontingent findet statt: 

1. für die bis zum Beginn des letzten Jahres der jeweiligen Kontingents- 
periode neu entstandenen und betriebsfähig hergerichteten landwirtschaft- 
lichen und Materialbrennereien, 

2. für diejenigen bisher beteiligten landwirtschaftlichen Brennereien, deren 
wirtschaftliche Lage durch Verringerung oder Vergrösserung der regel- 
mässig beackerten oder sonst landwirtschaftlich genutzten Fläche während 
der letzten fünf Betriebsjahre eine wesentliche Veränderung erfahren hat, 

B. für diejenigen landwirtschaftlichen Brennereien, welche als dickmaischende 
Getreide- oder als Hefebrennereien am Kontingent beteiligt waren und 
im Laufe der vorhergehenden fünf Jahre dauernd entweder zur Veraibei- 
tung von Kartoffeln übergegangen sind oder die Hefenerzeugung aufge- 
geben haben, 
4. für diejenigen landwirtschaftlichen Brennereien, bei deren früherer Neu- 
kontingirung wesentliche Veränderungen des Areals unberücksichtigt ge- 
blieben sind. 

Für die bezeichneten Brennereien ist nach dem Umfange ihrer Betriebs- 
einrichtungen unter Berücksichtigung des beackerten oder sonst landwirtschaftlich 
genutzten Areals und der gesamten wirtschaftlichen Verhältnisse sowie des Be- 
triebsumfanges anderer am Kontingent beteiligter Brennereien nach Anhörung 
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zweier Sachverständiger der Brennerei-ßerufsgenossenschaft diejenige Alkohol- 
menge zu ermitteln, deren jährliche Herstellung als angemessen zu erachten ist. 
Der Bemessung des künftigen Kontingents ist von dieser Menge deijenige Teil 
zu Grunde zu legen, welcher dem Verhältnis entspricht, das in den ohne Neu- 
veranlagung am Kontingent zu beteiligenden Brennereien derselben Art zwischen 
ihrer Gesamterzengung und der von ihnen zum niedrigeren Abgabesatze herge- 
stellten Alkoholmenge während der vorhergehenden fünf Jahre durchschnittlich 
bestanden hat. 

d) Falls die auf Grund der Vorschriften unter a, b und c in Rechnung 
zu stellenden Alkoholmengen 1500001 übersteigen, werden sie um ein Zwanzig- 
stel, jedoch nicht unter den Betrag von 150000 1 herabgesetzt. 

Die auf Grund der Vorschriften unter c in Rechnung zu stellenden Alkohol- 
mengen dürfen im Falle einer Neubeteiligung am Kontingent oder einer Kon- 
tingentserhöhung für landwirtschaftliche Brennereien 80000 1, für Matcrial- 
brennereien 8000 1 nicht überschreiten. 

e) Die auf Grund der Vorschriften unter b, o und d neu zugeteilten 
Kontingentsmengen sind bei der nächsten Neubemessung auch für das letzte Jahr 
der vorangegangenen Verteüungsperiode in Rechnung zu stellen. 

Die nach Absatz 3 unter b für den Fall der Neukontingent irung vorge- 
sehenen Kontingentsminderungen sind unbeschadet der endgültigen Festsetzung 
des Kontingents am Schlüsse jeder Periode nach den dort bezeichneten Grund- 
sätzen schon am Schlüsse jedes Betriebsjahres vorzunehmen. 

Landwirtschaftliche und Materialbrennereien, die zum gewerblichen Be- 
trieb (§ 42, I) übergehen, dürfen Branntwein zu dem niedrigeren Abgabesatze 
nicht herstellen. 

Landwirtschaftlichen und Materialbrennereien, welche in einem Betriebs- 
jahre nicht mehr als 10 hl reinen Alkohols herstellen, kann nach näherer Bestim- 
mung des Bundesrats gestattet werden, ihr gesamtes Erzeugnis zu dem niedrigeren 
Abgabesatze herzustellen. 

§ 2 a. Bei der erstmaligen Neubemessung der Jahresmenge Branntwein, 
welche die einzelnen Brennereien zum niedrigeren Satze der Verbrauchsabgabe 
herstellen dürfen (§ 2 Absatz 3 des Gesetzes, betreffend die Besteuerung des 
Branntweins, vom 24. Juni 1887, Reichs-Gesetzbl. S. 258), werden für diejenigen 
bisher beteiligten landwirtschaftlichen Brennereien, welche in keinem der Jahre 
1887/88 bis 1889/90 mehr als 267750 1 Bottichraum beraaischt haben, statt der 
in den letzten drei Jahren durchschnittlich zum niedrigeren Abgabesatze herge- 
stellten Jahresmengen um ein Fünftel der letzteren erhöhte Mengen in Rech- 
nung gestellt. 

2. Eintritt der Abgabepflicht und der Person des Pflichtigen. 

§ 3. Die Verbrauchsabgabe ist zu entrichten, sobald der Branntwein aus 
der steuerlichen Kontrolle in den freien Verkehr tritt 

Zur Entrichtung der Abgabe ist derjenige verpflichtet, welcher den Brannt- 
wein zur freien Verfugung erhält. 

Gegen Sicherheitsbestellung ist die Abgabe zu stunden. Für eine Frist 
bis zu drei Monaten kann jedoch die Abgabe auch ohne Sicherheitsbestellung 
gestundet werden, falls nicht Gründe vorliegen, welche den Eingang gefährdet 
erscheinen lassen. 
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8. Reinigangszwang. 
§ 4. Aufgehoben durch Gesetz vom 7. April 1889 (Eeichs-Gesetzbl. S. 49). 

4. Schutzbestimmungen. 

a) Sicherung gegen heimliche Ableitung oder Entnahme Ton alkoholhaltigen 
Dämpfen, Lutter oder Branntwein. 

§ 5. In den Brennereien sind nach näherer Anordnung der Steuerbehörde 
mit dem Destillirapparat in fester Verbindung 6tehende Sammeigefasse aufzu- 
stellen, in welche der gesamte gewonneue Branntwein geleitet wird, sowie alle 
sonstigen Einrichtungen zn treffen, welche die Steuerbehörde zur Sicherung gegen 
heimliche Ableitung oder Entnahme von alkoholhaltigen Dämpfen, Lutter oder 
Branntwein für erforderlich erachtet. 

Der Destillirapparat, die Sammelgefässe und die dieselben verbindenden 
Röhrenleitungen sind in der Regel dergestalt unter amtlichen Verscliluss zu 
ndimen, dass eine heimliche Ableitung oder Entnahme Ton alkoholhaltigen 
Dämpfen, Lutter oder Branntwein aus denselben nur mittels einer, äussere Spuren 
hinterlassenden Gewalt erfolgen kann. Die Räume, in welchen die Sammelgefässe 
Aufstellung finden, müssen den Anforderungen der Steuerbehörde entsprechen 
und sind erforderlichenfalls von derselben unter Mitverschluss zu setzen. 

§ 6. In Fällen, in welchen die Einrichtung geeigneter Räume zur Auf- 
stellung von SammelgeHLssen nicht oder nur mit unverhältnismässig hohen Kosten 
möglich ist, kann die Steuerbehörde an Stelle der Sammelgefösse die Benutzung- 
eines zuverlässigen, in fester Verbindung mit dem DestiUirapparat und unter 
sicherndem amtlichen Verschluss stehenden Mess-Apparates gestatten, welcher 
die Menge und Stärke des aus dem Destillirapparat fliessenden Branntweins fort- 
laufend anzeigt oder die spätere amtliche Ermittelung der Stärke durch Zurück- 
behaltung von Proben ermöglicht. 

§ 7. Der Steuerbehörde bleibt vorbehalten, in besonderen Fällen die Auf- 
stellung eines Messapparats neben Beibehaltung der Sammelgefässe anzuordnen. 
Sie ist befugt, die Mindestmenge des zu ziehenden reinen Alkohols im voraus 
bindend festzusetzen oder die Brennerei unter dauernde Kontrolle zu stellen, wenn 
wegen einer in derselben vorgekommenen Defraudation auf Strafe erkannt ist. 

§ 8. So lange den Anforderungen der Steuerbehörde in Bezug auf die in 
den §§ 5 bis 7 bezeichneten Einrichtungen nicht Genüge geleistet worden, kann 
die Steuerbehörde den Betrieb der Brennerei untersagen. 

§ 9. Die Kosten für die erstmalige Anschaffung der Sammelgefässe, der 
^fessapparate, der Ueberrohre und der Kunstschlösser trägt die Branntwein- 
steuergemeinschaft. 

b) Betriebsunterbrechung, Verschluss- und Geräteverletznng. 
§ 10. Wenn der Breunereibetrieb unterbrochen oder ein amtlicher Ver- 
schluss oder einer derjenigen Teile der Brennereigeräte einschliesslich der Sammel- 
gefässe und des Messapparats, aus welchem eine heimliche Ableitung oder Eut- 
nahme von alkoholhaltigen Dämpfen, Lutter oder Branntwein möglich ist, ver- 
letzt wird, so ist dies mit Beachtung der dieserhalb zu erlassenden näheren An- 
ordnungen alsbald nach erfolgter WahmehmuDg, spätestens aber binnen 24 Standen 
der Steuerbehörde anzuzeigen. 



Digitized by 



Google 



den Branntwein. 351 

Falls infolge einer solchen Vexietzung ein Zagang zu dem Alkohol ge- 
schaffen oder ein AuBströmen desselben herbeigeführt, oder die regelmässige 
Th&tigkeit des Messapparates beeinflntst i^-ird, so kann die Stenerbehörde die 
Einstellung des Betriebes anordnen und einen etwaigen Steuerausfiall festsetzen. 
Das Gleiche gilt bei jeder anderen in der regelmässigen Thätigkeit des Mess- 
apparats eintretenden Störung. 

Die Steuerbehörde ordnet die zur Sioheriieit des Steuerinteresses erforder- 
lichen Massnahmen binnen 24 Stunden nach erfolgter Anzeige an und nimmt 
nach Befinden eine Untersuchung vor. 

c) Weitere Kontrolliruug des Branntweins. 

§ 11. Der erzeugte Branntwein ist in der Brennerei von der Steuerbehörde 
nach Menge und Stärke festzustellen und verbleibt unter steuerlicher Kontrolle, 
bis er zur Ausfuhr oder behufs Verwendung zu gewerblichen etc. Zwecken ab- 
gefertigt oder bis die Verbrauchsabgabe gezahlt oder gestundet wird. 

Bleibt in den Fällen, in welchen ein Messapparat benutzt wird, oder die 
Mindestmenge des zu ziehenden reinen Alkohols amtlich festgesetzt worden ist 
(§§ 6 und 7), die nach Absatz 1 fes^estellte Menge reinen Alkohols hinter dem 
auf Grund der Anzeige des Messapparats oder der amtlichen Festsetzung er- 
mittelten Sollbestand zurück, ohne dass der Brennereibesitzer der Steuerbehörde 
einen genügenden Grund hierfür glaubhaft nachweisen kann, so hat er für die 
Fehlmenge den ihr entsprechenden Betrag der Verbrauchsabgabe zu erlegen. 
Der unter gewöhnlichen Verhältnissen durch Verdunstung entstehende Abgang 
an Alkohol ist von dem Sollbestand in Abrechnung zu bringen. 

Sofern eine weitere Aufbewahrung des unter steuerlicher Kontrolle stehen- 
den Branntweins erforderlich wird, hat der Inhaber des Branntweins die Auf- 
nahme desselben in eine für unverzollte Waren bestimmte oder mit BewilUgung 
der Steuerbehörde ausschliesslich für diesen Zweck eingerichtete öffentliche oder 
unter amtlichem Mitverschluss stehende Privatniederlage zu bewirken. Das Nähere 
hierüber bestimmt der Bundesrat. Derselbe hat insbesondere auch die Bedingungen 
und Kontrollen festzustellen, unter welchen unter steuerlicher Kontrolle stehender 
Branntwein ausserhalb der Lagerräume gereinigt oder zum Zwecke der Ausfuhr 
weitt-rer Bearbeitung unterworfen werden darf. Die steuerliche Kontrolle der 
Brennereien und Branntweinreinigungsanstalten mit Einschluss der bei denselben 
befindlichen Privatlager erfolgt in den vom Bundesrat näher zu bestimmenden 
Grenzen gebührenfrei. 

Für Branntwein, welcher im freien Verkehr einer weiteren Bearbeitung 
zum Zwecke des Genusses unterworfen wird, kann nach näherer Bestimmung 
des Bundesrats ein Erlass der Verbrauchsabgabe bis zu 57o gewährt werden. 

§ 12. Bei der Ausfuhr von Trinkbranntweinen aus dem freien Verkehr, 
sowie von Fabrikaten, zu deren Herstellung Branntwein aus dem freien Verkehr 
verwendet worden ist, kann nach näherer Bestimmung des Bundesrats eine Ver- 
gütung der Verbrauchsabgabe für die Trinkbranntweine und den zu den Fabri- 
katen verwendeten Branntwein gewährt werden. 

d) Abfindung der Brennereien. 
§ 18. Für diejenigen Brennereien, welche in einem Betriebsjahre nicht 
mehr als 1500 hl Bottichraum bemaischen, sowie für die Abfalle der Bier- 
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erzeuguDg verarbeitenden Brennereien dieser Grösse und die Materialbrennereien 
kann von der Landesregierung angeordnet werden, dass die Vorschriften des 
§ 3 Absatz 1 und 2 und der §§ 5 bis 11 und 42 V keine Anwendung finden. 
Die Verbrauchsabgabe ist in diesem Falle von deijonigen Alkoholmenge, welche 
aus dem angesagten Maischbottichraume oder der zur Verarbeitung auf Brannt- 
wein angemeldeten Stoffmenge hergestellt, oder welche währfnd der erklärten 
Betriebszeit mit der zum Gebrauche bestimmten Brennvorrichtang nach ihrer 
Leistungsfähigkeit gewonnen werden kann, im voreos durch die Steuerbehörde 
nach Anhörung des Brennereibesitzers bindend festzusetzen und, soweit nicht 
Stundung eintritt, drei Monate nach Herstellung des Branntweins vom Brennerei- 
besitzer zu entrichten. Ihre sofortige Einziehung ist zulässig, wenn der Schuldner 
in Vermögensverfall gerät. 

Die Landesregierung kann gestatten, dass der in einer abgefundeneu 
Brennerei erzeugte Branntwein unter Abstandnahme von der Erhebung der 
Verbrauchsabgabe unter Steuerkontrolle gestellt wird. 

In besonderen Fällen ist Abfindung mit der Massgabe zulässig, dass die 
Mindestmenge des zu ziehenden reinen Alkohols festgesetzt wird. 

6. Verteilung der Einnahmen aus der Verbrauchsabgabe. 

§ 39. Der Reinertrag der Verbrauchsabgabe ist den einzelnen Bundes- 
staaten nach Massgabe der matrikularmässigen Bevölkerung, mit welcher sie zum 
Gebiet der Branntweinsteuer-Gemeinschaft gehören, zu überweisen. 

Für die durch die Erhebung und Verwaltung der Abgabe den Bundes- 
staaten erwachsenden Kosten wird nach Massgabe der vom Bun<lesrat zu er- 
lassenden Bestimmungen Vergütung gewährt. 

Zweiter Abschnitt 
Maischbottichsteuer, Branntweinmaterialsteuer und Zuschlag zur Verbrauchsabgabe. 

1. Allgemeine Einführung des Gesetzes vom 8. Juli 1868. 
§ 40. Die Bestimmungen des Gesetzes, betreffend die Besteuerung des 
Branntweins in verschiedenen zum Norddeutschen Bunde gehörenden Staaten 
und Gebietsteilen, vom 8. Juli 18t58 treten mit dem 1. Oktober 1887 für das 
gesamte Gebiet der Branntweinsteuer-Gemeinschaft mit den in den §§ 41 bis 
43 des gegenwärtigen Gesetzes bezeichneten Aenderungen und Ergänzung, sowie 
mit der Massgabe in Kraft, dass der Höchstbetrag der wegen Uebertretung der 
Bestimmungen jenes Gesetzes zu verhängenden Geldstrafe zehntausend Mark 
nicht übersteigen darf. Die in einzelnen Bundesstaaten vor dem 1. Oktober 1887 
zugestandenen Betriebserleichterungen dürfen von der Landesregierung auch femer 
in Geltung belassen werden; der Bundesrat ist ermächtigt, diese Erleichterungen 
allgemein einzuführen und weitere Abweichungen von den in den §§ 6 bis 12, 
14 und 16 bis 42 des Gesetzes vom 8. Juli 1868 vorgesehenen Bestimmungen 
anzuordnen. 

2. Maischbottich- und Branntweinmaterialsteuer. 

§ 41. I. Die Erhebung der Maisohbottichsteuer erfolgt nur noch in den 
landwirtschaftlichen Brennereien. 

Als landwii-tschaftliche Brennereien gelten diejenigen während des ganzen 
Betriebsjahres ausschliesslich Getreide oder Kartoffeln verarbeitenden Brennereien, 
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hei deren Betrieb die sämtlichen Rückstünde in einer oder mehreren den Eigen- 
iümem oder Besitzern der Brennerei gehörigen oder von denselben betriebenen 
Wirtschaften verfüttert werden und der erzengte Dünger vollständig anf dem den 
Eigentümern oder Besitzern der Brennerei gehörigen oder von denselben be- 
wirtschafteten Grund und Boden verwendet wird. Nach näherer Bestimmung 
des Bundesrats kann der Brennereibetrieb als landwirtschaftlicher auch dann be- 
handelt werden, wenn eine vorübergehende Verausserung von Schlempe und 
Dünger erfolgt, oder wenn neben EartofiTeln und Getreide im Zwischenbetriebe 
aelbstgewonnene nichtmeblige Stoffe allein verwendet werden. 

II. Die Maischbottichsteuer beträgt 1,81 Mk. für jedes Hektoliter des 
Rauminhalts der Maischbottiche und für jede Eiumaischung. Bei der Steuer- 
berechnung bleibt der übersehiessende Rauminhalt, welcher 25 Liter nicht erreicht, 
ausser Betracht. 

In Brennereien, welche nur wahrend der Zeit vom 16. September bis 
15. Juui nicht länger als 8'/, Monate betrieben werden, wird die Maisch- 
bottichsteuer, 

a) wenn an einem Tage durchschnittlich nicht mehr als 1050 Liter Bottich- 
raum bemaischt werden, nur zu sechs Zehnteln, 

b) wenn an einem Tage durchschnittlich mehr als 1050, jedoch nicht über 
1500 Liter Bottichraum bemaiseht werden, nur zu aclit Zehnteln, 

c) wenn an einem Tage durchschnittlich mehr als 1500, jedoch nicht über 
8000 Liter Bottichraum bemaischt werden, nm* zu neun Zehnteln, 

des im Absatz 1 festgesetzten Steuerbetrages erhoben. Gelangen während 
eines Kalendermonats in einer der bezeichneten Brennereien mehr als 1050, 1500 
oder 8000 Liter Bottichraum durchschnittlich täglich zur Bemaischung, so wird 
für den Monat der entsprechend höhere Steuersatz erhoben. Wird die Betriebs- 
frist von 87$ Monaten überschritten, so ist der volle Maischbottichsteuersatz für 
die ganze Betriebszeit zu entrichten. 

lU. Als Materialbrennereien gelten diejenigen Brennereien, welche wäh- 
rend des ganzen Betriebsjahres lediglich nichtmehlige Stoffe, mit Ausnahme von 
Melasse, Rüben und Rübensaft, verarbeiten. 

Die Branntweinmaterialsteuer beträgt vom Hektoliter: 

a) Treber von Kernobst und eingestampfte Weintreber . 0,25 Mk. 

b) Kernobst 0,35 y. 

c) Beerenfrüchte aller Art 0,45 ,, 

d) Brauereiabfalle, Hefenbrühe, gepresste Weinhefe und 
Wurzehi aller Art 0,50 „ 

e) Trauben- oder Obstwein, flüssige Weinhefe und Steinobst 0,85 ,. 
Die Materialsteuer wird 

a) von denjenigen Brennern, welche in einem .Tahre nicht mehr als 
50 1 reinen Alkohols erzeugen, nur zu vier Zehnteln, 

b) von denjenigen Brennern, welche in einem Jahre mehr als 50 1 
jedoch nicht über 1 hl reinen Alkohols erzeugen, nur zu acht 
Zehnteln 

der vollen Steuerbeträge erhoben. 

IV. Für diejenigen Brennereien, welche in einem Betriebsjahre nicht mehr 
als 1500 hl Bottichraum bemaisohen, sowie für die Abfälle der Biererzeugung 
verarbeitenden Brennereien dieser Grösse und die Materialbrennereieu kann von 
Seel, Nahmogs- and Oenusamittel. 28 



Digitized by 



Google 



354 Gesetzliche Bestimmungen betreffend 

der Landesregierung angeordnet werden, daes die naoh der bestehenden Gesetz- 
gebung angeordneten Betriebseinriohtungen und Kontrollen in Wegfall kommen. 
Die Steuer ist in diesem Falle von dem angesagten Maischbottichraume oder 
der zur Verarbeitung auf Branntwein angemeldeten Stoffmenge oder deijenigen 
Material- oder Maischmenge, welche während der erklärten Betriebszeit mit der 
zum Gebrauch bestimmten Brenn Vorrichtung nach ihrer LeistungsHihigkeit ab- 
getrieben werden kann, im voraus durch die Steuerbehörde bindend festzusetzen. 

V. Eine Rückvergütung der Maischbottich- oder Branntweinmatcrialsteuer 
kann nach näherer Bestimmung des Bunde9rat8 au5>ser für gewerbliche Zwecke 
auch für Branntwein bewilligt werden, welcher zu Heil-, zu wissenschaftlichen 
oder zu Putz-, Heizungs-, Koch- oder Beleuchtungszwecken Verwendung findet, 
oder welcher, so lange er unter Steuerkontrolle steht, durch Verdunstung oder 
sonstige natürliche Einflüsse verloren geht. 

8. Zuschlag zur Verbrauchsabgabe. 

§ 42. I. In den gewerblichen Brennereien findet die Erhebung der Maisch- 
bottichsteuer und der Branntweinmaterialsteuer nicht mehr statt. 

Als gewerbliche Brennereien gelten alle Brennereien, welche weder zu den 
landwirtschaftlichen noch zu den Materialbrennereien gehören. 

II. Von dem in gewerblichen Brennereien hergestellten Branntwein wird, 
soweit er der Verbrauchsabgabe unterliegt, ein Zuschlag zu dieser erhoben,, 
welcher 0,20 Mk. für das Liter reinen Alkohols beträgt. 

Bei solchen gewerblichen Brennereien, welche vor dem 1. April 1887 bereits 
bestanden haben und nicht mehr als 10000 Liter Bottichraum an einem Tage 
bemaischen, tritt für den Umfang des vor dem 1. Oktober 1887 geübten Betriebes^ 
nach näherer Bestimmung des Bundesrats, eine Ermässigung des Zuschlages um 
0,04 Mk. für das Liter reinen Alkohols ein. Bemaischen Brennereien dieser 
Art mehr als 10000 Liter, jedoch nicht über 20000 Liter Bottichraum, so be- 
trägt diese Ermässigung des Zuschlags 0,02 Mk. Diese Bestimmung findet keine 
Anwendung während derjenigen Monate, in denen Hefe erzeugt, oder Melasse,. 
Rüben oder Rübensaft verarbeitet wird. 

III. Auf Antrag sind auch landwirtschaftliche und Materialbrennereien 
von der Erhebung der Maischbottich- oder Bi^anntweiumaterialsteuer frei zu lassen» 

Sofern hiervon Gebrauioh gemacht wird, werden von dem hergestellten 
Branntwein folgende Zuschläge zur Verbrauchsabgabe für das Liter reinen Alko- 
hols erhoben: 

a) an Stelle der Maischbottichsteuer: 

1. in Brennereien, die in einem Jahre nicht mehr als 100 hl reinen Alko- 
hols erzeugen, 

während derjenigen Monate, in denen sie ohne Hefen- 
erzeugung betrieben werden 0,12 Mk. 

während derjenigen Monate, in denen sie mit Hefenerzeu- 
gung betrieben werden 0,16 „ 

2. in Brennereien, die in einem Jahre mehr als 100, jedoch nicht 
über 150 hl reinen Alkohols erzeugen, 

während derjenigen Monate, in denen sie ohne Hefenerzeu- 
gung betrieben werden 0,14 „ 

während deijenigen Monate, in denen sie mit Hefenerzeu- 
gung betrieben werden 0,18 „. 
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8. in Brennereien, die in einem Jahre mehr als 150 hl reinen 
Alkohols erzeugen, 0,16, 0,18 odor 0,20 Mk. nach Massgabe 
der Vorschriften unter Ziffer II; 
h) an Stelle der Branntweinmaterialsteuer: 

1. soweit von einem Brenner in einem Jahre nicht mehr als 

60 1 reinen Alkohols erzeugt werden 0,08 Mk. 

2. soweit von einem Brenner in einem Jahre mehr als 50 1, 
jedoch nicht über 1 hl reinen Alkohols erzeugt werden . .0,16 „ 

8. soweit von einem Brenner in einem Jahre mehr als 1 hl 

reinen Alkohols erzeugt wird 0,S^ „ 

Die Steuerbehörde kann Materialbrennereieu auch ohne deren Antrag 
dem Zuschlage zur Verbrauchsabgabe statt der Materialsteuer unterstellen. 

IV. Die in den §§11 bis 39 des gegenwärtigen Gesetzes hinsichtlich der 
Vei brauchsabgabe gegebenen Bestimmungen finden auf den Zuschlag zu derselben 
entsprechende Anwendung. 

V. Für Brennereien, in welchen nach Ziffer II und III der Zuschlag zur 
Verbrauchsabgabe erhoben wird, gelten die sonstigen Bestimmungen des Gesetzes 
vom 8. Juli 1868 mit folgenden Aendenmgen: 

a) die Grösse und Zahl der Nebengefasse, als: HefengeHisse, Maisch- 
behälter u. s. w., bedürfen einer Genehmigung nicht; 

b) Abänderungen des angemeldeten Betriebes sind mit der Massgabe zu- 
lässig, dass die Abweichung vorher im Betriebsplane bemerkt und binnen 24 
Stunden der Steuerbehörde angezeigt werden muss; 

c) die Brennfrist kann von der Steuerbehörde dem wirklichen Bedürfnis 
entsprechend eingeschränkt werden; 

d) die unbefugte Benutzung von Maiscligefässen, welche seitens der Steuer- 
behörde ausser Gebrauch gesetzt worden sind, zum Einmaischen, sowie die Ein- 
maischung oder Zubereitung von Maische, die dem Steuerbeamten gar nicht an- 
gesagt oder die an anderen Tagen, in anderen Räumen oder in anderen Gefässen, 
als den in dem amtlich bestätigten Betriebsplane dazu angemeldeten vorgenommen 
wird, unterliegt einer Geldstrafe bis zu 300 Mk. 

4. Schutzbestimmungen. 
§ 48. Die Verpflichtung des Brennereibesitzerd zur Einreichung eines 
Grundrisses der Brennerei und die Revisionsbefugnis der Steuerbeamten (§§ 6 
und 43 des Gesetzes vom 8. Juli 1868) erstrecken sich auch auf die mit der 
Brennerei in Verbindung stehenden oder tmmittelbar angrenzenden Räume. 

Dritter Abschnitt. 

Brennsteuer. 

Die betreffenden Vorschriften sind am 1. Oktober 1901 ausser Kraft 



getreten. 



Vierter Abschnitt. 
Kleinhandel mit denaturirtem und undenaturirtem Spiritus. 
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Fünfter Abschnitt. 

Zoll- und Uebergtsgtabgabe. 

1. Zollbetrag. 
§ 44. Der Zoll für aus dem Zollauslande eingehenden Branntwein beträgt 
vom 1. Juli 1891 ab: 

1. Für Liköre 180 Mk. für 100 kg; vom 1. Juli 1900 ab: 240 Mk. 

2. Für alle übrigen Branntweine: 

a) in Fässern 125 Mk.; vom 1. Juli 1900 ab: 160 Mk.; 

b) in Flaschen, Krügen und anderen Umschliessungen 180 Mk. für 100 k^ ; 
vom 1, Juli 1900 ab: 240 Mk. 

2. Ueb ergangsabgabe. 

§ 45, Von dem aus dem freien Verkehr derjenigen Teile des deutschen 
Zollgebietes, welche nicht zur Branntweinsteuergemeinschaft gehören, eingehenden 
Branntwein werden, soweit nicht der Nachweis vorgängiger VerzoUung geführt 
wird, an Uebergangsabgabe vom Tage der Verkündigung des gegenwärtigen 
Gesetzes ab 96 Mk. für ein Hektoliter reinen Alkohols erhoben. 

Von dem aus nicht mehligen Stoffen hergestellten Trinkbranntwein kommt 
jedoch diese erhöhte Uebergangsabgabe erst vom 1. Oktober 1887 ab zur Er- 
hebung. 

Sechster Abschnitt. 

Uebergangs- und Schiussbettimmungen zu dem Gesetze vom 24. Juni 1887. 

§ 46. Aller am 1. Oktober d. J. innerhalb des Gebietes der Branntwein- 
steuer-Gremeinschaft im freien Verkehr befindliche Branntwein unterliegt nach 
näherer Bestimmung des Bundesrats der Verbrauchsabgabe in Form einer Nach- 
steuer von 0,30 Mk. für das Liter reinen Alkohols. 

Von der Nachsteuer befreit bleibt: 

1. Branntwein, welcher zu gewerblichen Zwecken, einschliesslich der Essig- 
bereitung, zu Heil-, zu wissenschaftlichen oder zu Putz-, Heizungs-, Koch- oder 
Beleuchtungszwecken verwendet wird; 

2. Branntwein, im Besitz von Gewerbetreibenden, welche die Erlaubnis 
zum Ausschänken von Branntwein oder zum Kleinhandel mit Branntwein haben, 
in Mengen von nicht mehr als 40 Litern ; im Besitz von anderen Haushaltungs- 
vorständen in Mengen von nicht mehr als 10 Litern reinen Alkohols; 

3. Branntwein, welcher nachweislich gegen Erlegung des Zollbetrags von 
125 bezw. 180 Mk.*) für 100 kg vom Auslande eingeführt worden ist. 

Für die Zeit vom 1. Juli bis zum 80. September 1887 wird: 

a) der Betrieb jeder Brennerei mit Ausnahme von Hefebrennereien auf 
drei Viertel des Umfan^^es desjenigen Betriebes beschränkt, welchen dieselbe in 
dem entsprechenden Zeiträume des Voijahres gehabt hat, unter sinngemässer 
Anwendung der Bestimmungen des § 2, Absatz 2; 

b) die Maischbottichsteuer auf das Dreifache des bisherigen Satzes und 
dementsprechend die Steuervergütung für Branntwein, welcher aus dem deutschen 
Zollgebiete ausgeführt oder zu gewerblichen Zwecken einschliesslich der Essig- 



*; Seit dem 1. Juli 1900 : 160 bezw. 240 Mk. 
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bereitung verwendet wird (§ 1 des Gesetzes, betreffend die Stenerfreiheit des 
Branntweins zu gewerbHcben Zwecken, vom 19. Jnli 1879, Reiohs-Q^setzbl. S. 229)^ 
auf 48,03 Mk. für das Hektoliter reinen Alkohols festgesetzt. Hefebrennereien 
unterliegen jedoch nur einer Erhöhung der Maischbottiehsteuer um 100 7o) andere 
Oetreidebrennereien einer solchen um 176 7o ^es bisherigen Satzes. 

Zu dem bisherigen Satze der Maischbottichsteuer ist der nach vorstehen- 
der Vorschrift beschrankte Betrieb denjenigen landwirtschaftlichen Brennereien 
gestattet, welche Getreide verarbeiten und an einem Tage durchschnittlich nicht 
mehr als 1050 Liter ßottichraum bemaischen. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, allen Brennereien, soweit abgeschlossene 
Verträge dazu Anlass geben, den Betrieb tiber das im Absatz 3 unter a bezeich- 
nete Mass hinaus und zu dem einfachen Maischbottichsteuervertrage zu gestatten. 

Die Bestimmungen des § 3 Absatz 3 des gegenwärtigen Gesetzes finden 
auf die Stundung der Nachsteuer mit der Massgabe Anwendung, dass der Bundes- 
rat ermächtigt ist, weitergehende Erleichterungen eintreten zu lassen. 

§ 47. Die §§ 1 bis 43, 46 und 46 des gegenwärtigen Gesetzes treten 
zugleich mit dem Gesetz, betreffend die Steuerfireiheit des Branntweins zu ge- 
werblichen Zwecken, vom 19. Juli 1879, in einem der nicht zur Branntwein- 
steuer-Gemeinschaft gehörenden Bundesstaaten nach erfolgter Zustimmung von 
Seiten des betreffenden Staates in Kraft. 

Von der nach Artikel I (§ 1, Abs. 2 u. 3) zum niedrigeren Abgabesatze 
zugelassenen Jahresmenge Branntweins (Gesamtkontiugent) wird der Anteil, 
welcher im Königreiche Bayern, im Königreiche Württemberg, im Grossherzog- 
tum Baden und in den HobenzoUemschen Landen hergestellt werden darf, in 
der Weise ermittelt, dass jedem der bezeichneten Staaten und Landesteile auf 
den Kopf seiner Bevölkerung zwei Drittel derjenigen Litermenge reinen Alko- 
hols zugeteilt werden, welche sich auf den Kopf der Gesamtbevölkerung der 
Branntweinsteuer-Gemeinschaft ergiebt, wenn das Gesamtkontingent nach der 
'Kopfzahl der letzteren verteilt wird. Bei den hiemach erforderlichen Berechnungen 
sind die bei der jedesmaligen letzten Volkszählung ermittelten Bevölkerungsziffern 
zu Grunde zu legen. Die vorstehenden Bestimmungen können gegenüber den 
Königreichen Bayern und Württemberg und dem Grossherzogtum Baden nur 
mit Zustimmung des betreffenden Staats abgeändert werden. 

Die Bestimmung der Jahresmenge, welche von den einzelnen Brennereien 
zu dem niedrigeren Abgabesatze hergestellt werden darf, erfolgt unter entsprechen- 
der Anwendung des § 2 durch die Landesbehörden, denen die Erhebung und 
Verwaltung der im gegenwärtigen Gesetz bestimmten Abgaben und Steuern in 
gleichem Umfang wie jene der Zölle zukommt. Die vorstehenden Bestimmungen 
sowie die Bestimmungen im § 39 Absatz 1 können gegenüber einem der in die 
Branntweinsteuer-Gemeinschaft neu eintretenden Staaten nur mit dessen Zustim- 
mung abgeändert werden. 

Ftlr das Gebiet des zustimmenden Bundesstaates werden die hiemach in 
Kraft tretenden Gesetzesvorschriften durch Kaiserliche Verordnung in Wirksam- 
keit gesetzt. Der Tag der Inkraftsetzung tritt für § 46 des gegenwärtigen Ge- 
setzes an die Stelle des 1. Oktober 1887. 

§ 48. Der Bundesrat ist ermächtigt, für eine von ihm festzusetzende 
Uebergangszeit^ alle im Interesse der Ausführung des gegenwärtigen Gesetzes 
notwendigen Erleichtemngen und Ausnahmebestimmungen anzuordnen. 
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Der Bundesrat ist femer ermächtigt, fiir den Fall, dass die im § 47 Ab* 
satz 1 Torbehaltene Zustimmung' eines nicht zur Branntweinsteuer-Gemeinschaft 
gehörenden Bundesstaates nicht zum 1. Oktober 1887 erfolgt, die dann zur ent- 
sprechenden Einführung dieses Gesetzes erforderlichen Uebergangsbestimmungen 
mit dem betreffenden Staate zu vereinbaren« 

§ 49. Die Einführung des gegenwärtigen Gesetzes in den HohenzoUem- 
schen Landen erfolgt durch Kaiserliche Verordnimg, welcher zugleich die nähe- 
ren Bestimmungen zu thunlichster Gleichstellung dieser Lande mit den benach- 
barten Bundesstaaten vorbehalti*n bleiben. 

Siebenter Abschnitt. 
Uebergangs* und Schlnnbestimmungen zu dem Gesetze vom 16. Juni 1885. 



Weine. 



Unter den Begrifif „Wein" fällt nach § 1 des Weingesetzes 
vom 24. Mai 1901 nur das durch alkoholische Gärung aus 
dem Safte der Weintraube hergestellte Getränk; hier- 
bei sind also die Fruchtweine wegen ihrer geringen Bedeutung 
ganz ausser Acht gelassen. Die Weintraube bezw. der Wein- 
stock muss demnach etwas eingehender berücksichtigt werden, 
ehe die eigentliche Weinbereitung geschildert wird ; zudem ist auch 
die Weinrebe diejenige Kulturpflanze, welcher die grösste Sorgfalt 
in allen Weingegenden zugewendet wird, da sie für die Wein- 
gewinnung das Ausgangsmaterial ( — die Weintraube — ) erzeugt, 
von deren Beschaffenheit die Güte des Mostes und Weines abhängt. 

Der echte Weinstock, Vitis vinifera, Familie der Ampelideen, gedeiht 
auf sehr verschiedenartigem Boden, in vulkanischem Verwitterungsboden, Thon- 
schiefer, Keuper, Muschelkalk etc. und zwar in Europa bis zum 50. Grad nörd- 
licher Breite, in günstigen Lageu wächst er noch bis zum 58. nördlichen Breite- 
grad; kalte kurze Sommer schaden dem Weinstock mehr als strenge Winter. 

Durch die Kultur sind sahireiche Varietäten von Weinreben entstanden, 
von denen in Deutschland je nach den klimatischen und Bodenverhaltnissen 
hauptsächlich folgende kultivirt werden: 

Riesling, Euländer, weisser Burgunder, roter Traminer, Gewiirztraminer, 
gelber Muskateller, Muskatgutedel etc. ; diese liefern feine Weissweine. 

Grüner Sylvaner, Krachgutedel , Orleans, Welschriesling, Ortlieber greben 
mittlere Weissweine. Weisser und roter Gutedel, Elbling liefern leichte Weiss- 
weine. 

Schwarzer Burgunder (= Clevner), blauer Arbst, St. Laurent geben feine 
Rotweine. 

Blauer Portugieser, Müllerrebe, Lemberger, Schwarzurban liefern mittlere 
Rotweine. 

Laska, Trollinger geben leichte Rotweine. 
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Die Blütezeit der meisten Rebstöcke beginnt £nde Mai und nur bei 
einigen 8p&ttorten Anfang Juni; die Fruchtbildung erfolgt bald darauf. In den 
harten Beeren bildet sich immer mehr Säure, deren Meng^ während der eigent- 
liehen Reifezeit wieder abnimmt, während immer mehr Zucker in die Beeren 
gelangt; dadurch nehmen die Trauben an Gewicht zu, bis sie Tollständig reif 
sind, was in der Regel Ende September oder Anfang Oktober der Fall ist. 

Ueber die Frage, welche Gegenden für die einzelnen Sorten günstig 
sind, ist weniger die mittlere Jahrestemperatur als die Temperatur des Sommers 
der betr. Gegend entscheidend; ausserdem haben die chemische und physika* 
lische Beschaffenheit des Bodens, besonders die Feuchtigkeitsverhältnisse des- 
selben, einen wesentlichen Einfluss auf die Entwicklung der spezifischen Ge- 
schmackstoffe (Bouquets). 

Für den bedeutenden Nährstoff bedarf der Rebe ist eine regelmässig 
wiederkehrende Düngung bei rationeller Rebkultur ( — verschiedene Metho- 
den des Rebschnittes — ) unbedingt notwendig; besonders ist wegen der 
Blätter, die für die Ernährung und allmähliche Reife der Trauben von grosser 
Wichtigkeit sind, auf die Erziehung und den Schnitt der Rebe grosse Sorgfalt 
zu verwenden, damit die vom Boden dargereichten Nährstoffe nirht unnötig 
verbraucht werden. Auch die Art der Düngung ist zu berücksichtigen; nach 
P. Wagner's netieren Versuchen ist zur Erzielung hoher Traubenerträge eine 
normale Stickstoffdüngung, bestehend aus Chilisisilpeter oder schwefelsaurem Am- 
monium, je nachdem daneben Stallmist oder nur künstliche Düngemittel ver^ 
wendet werden, sehr vorteilhaft; denn Stickstoff hunger des Bodens soll den 
Traubenertrag sehr vermindern. 

Krankheiten des Weinstockes können durch gute Pflege desselben 
auch mehr oder weniger vermieden werden; die sog. Rebeumüdigkeit oder 
Bodenmüdigkeit soll aus einer Infektionskrankheit entstehen, über deren Natur 
jedoch noch nichts Bestimmtes bekannt ist; als wirksames Bekämpfungsmittel 
dieser Krankheit wird Schwefelkohlenstoff empfohlen ; von anderen Feinden der 
Rebe sind in erster Linie die Reblaus (Phylloxera vastatrix) und die Perono - 
spora viticola zu nennen , die beide aus Amerika zu uns verschleppt wurden; 
letztere ist ein Pilz, der sich an der Unterseite der Blätter, besonders längs der 
Adern, als seidenglänzender Rasen ansetzt; als bestes Mittel gegen denselben 
wird eine V, — l%ige Kupfervitriollösung empfohlen; merkwürdigerweise wollen 
die Weinbauern mancher Gegenden, besonders in Ünterfranken, dieses Mittel 
gar nicht anwenden, da sie glauben, dadurch geknpferten Wein zu erhalten. 
Es sind daher von den lietr. Behörden sogar Bestimmungen ausgearbeitet und die 
Bauern gezwungen worden, ihre Weinberge mit Kupfervitriollösung zu spritzen, 
damit sie sich nicht noch weiter vermehren kann; in Würzburg wurden sogar 
einige Bauern wegen Nichtspritzens ihrer Weinberge bestraft. Von Insekten 
ist der sog. Sauerwurm (Gossen Tortrix uvana) sehr gefährlich; derselbe bohrt 
sich in die mehr oder weniger entwickelten Beeren der Trauben ein und er- 
möglicht durch diese Verletzung das Eindringen von Hefe, Kühnen, E^ssigpilz 
und anderen Fermentzellen in das Beereninnere und dadurch deren Zersetzung 
und Fäulnis; durch Absuchen der Weinberge mittels Fächer und Lampe kann 
der Sauerwurm allein beseitigt werden. Oidium Tukeri bewirkt eine für die 
Qualität der Trauben sehr ungünstige Krankheit, für welche im Schwefel ein 
gutes Gkgenmittd gefunden wurde ; doch nimmt durch das Schwefeln des Weines 
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derselbe leicht einen Schwefelwasserstoffgescbmack (Böcksern) an, das sicli aber 
bei wiederholtem Abziehen und Einbrennen der Fässer mit Schwefel meistens 
wieder verliert. In neuerer Zeit, ist in einzelnen Saargegenden der sog. Lappen- 
Rüs^elkSfer aufgetreten, der das Laub» des Weinstocks abfrisst ; er konnte nur 
durch Einsammeln beseitigt werden. 

Sehr schädlich ist selbstverständlich das Anfressen dnrch Vögel, ATes- 
pen etc., wodurch die Trauben je nach den Witterungsverhältnissen entweder 
eintrocknen oder verfaulen. Uebermässijr fenchte Witterung und starke Regen* 
gässe bedingen ebenfalls Aufspringen, Faulen sowie derartiges Verknoten nieder* 
hängender Beeren, dass leicht erdige Bestandteile in die Traubenknoten und - so- 
mit in den Most und Wein gelangen , Wodurch ausier Neutralisation der Säure 
oft Krankheiten wie Milchsäuregärung hervorgerufen werden. 

Während der ersten Reifeperiode assimiliren die grünen chloropliyll- 
haltigen Beeren noch selbständig und tragen somit selbst zur eigenen Ernäh- 
rung und Entwicklung bei; die grösste Menge des Zuckers \vird aber in den 
Blättern erzeugt und von hier der Beere zugeführt; diese Zufuhr von Zucker 
und anderen Nährstoffen in die Beere wird während der ganzen Entwicklungs* 
zeit wesentlich durch Wärme und die dadurch bedingte grössere Ver- 
dunstung unterstützt; der gebildete Zucker besteht grösstenteib aus Dextrose^' 
während der Gehalt an Laevulose' erst gegen Ende der Eniwicklungsperiode 
zunimmt. 

Die zweite Reifeperiode beginnt mit dem Weichwerden der Beeren, 
wobei sich auch der Farbstoff der roten oder blauen Sorten gleichzeitig bildet. 
Dieser Farbstoff soll in allen gefärbten roten, grauen bis schwarzen Beeren der 
gleiche sein; die mehr oder weniger dunkle Farbe der Hülsen soll nach Mach 
von der Menge des eingelagerten Farbstoffes, dem Verhältnisse, in welchem diese 
zur Menge der vorhandenen Säure, steht, welche den Farbstoff rötet, sowie. da- 
von abhängen, dass alle oder nur ein Teil der Zellen mit Farbstoff erfüllt sind. 
Mit Ausnahme der Färbertraube, bei der sämtliche Zellen der Beeren gelösten 
Farbstoff enthalten, soll sich derselbe sonst nur in den Hnlsenzellen bilden. Mit 
der Entstehung des blauen Farbstoffes tritt das Chlorophyll in den Hnlsenzellen 
zurück und verschwindet gegen das Ende der Reife zu gänzlich. 

Während dieser zweiten Reifeperiode werden die Trauben erst ge- 
eignet zur Weinbereitung, indem sich immer mehr Zucker bildet und zwar sor 
lange, als die Blätter der Reben noch funktioniren ; es bildet sich stets mehr 
Laevulose, so dass beim Eintritt der Vollreife aller Zucker im Verhältnis des 
Invertzuckers ab Dextrose und Laevulose vorhanden ist. Der Gehalt an Aep fei- 
säure nimmt immer mehr ab und kann bei sehr hoher Reife nahezu vollkommen 
verschwinden; dagegen bleibt der einmal in der Beere vorhandene Weinsäure- 
gehalt stets konstant, nur wird die Säure durch einwanderndes Kali bis zur 
Vollreife vollständig in Weinstein übergeführt; auch ein Teil der Apfelsäure 
geht in saures apfelsaures Kali über und die Bouqnetstoffe entwickeln sich in 
dieser Reifeperiode. Die Ueberreife beginnt erst, wenn die Blätter nicht 
mehr funktioniren und somit weder Zucker noch Kali der Traube zugeführt 
werden; es gehen dann in den Beeren nur noch Zersetzungsprozesse vor sich^ 
von denen die Oxydation der Apfelsäure besonders während dieser Zeit der Ueber-, 
reife stattfindet ; auch geht ein Teil der Dextrose in Laevulose über und Wasser 
verdunstet, so dass die Trauben zusammenschrumpfen und leichter werden; die 
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stattfindenden Atmungs- und Oxydationsvorgänge lassen sich an der andauern- 
den Kohlensäureentwicklung erkennen. 

Für die Praxis gilt dieses Stadium der Reife in der Regel als Zeit der 
Lese (Traubenlese oder Herbsten), da sich jetzt der Zuckergebalt nicht mehr 
vermehrt; doch herrschen in den einzelnen Weinbaugebieten über den Beginn 
des Herbstens häufig Meinungsverschiedenheiten*, im allgemeineu jidoch 
wird die Zeit für den Beginn durch die Behörde festgesetzt und zwar iu der 
Weise, dass vor einem bestimmten Termin in gewissen Lagen nicht begounen 
werden darf. Man setzt in der Regel den Termin so spät als möglich au, doch 
ist bei zu spätem Herbsten Gefahr vorhanden, dass die Trauben am Stocke 
faulen oder durch Anfressen der Vögel, Wespen etc. oder durch eiutretende 
Fröste dem Verderben ausgesetzt sind; erfrorene Trauben bedingen den sog. 
Frostgeschmack des Weines. In manchen Gegenden, besonders am Rhein lässt 
man die Trauben bis zu einem gewissen Grade in Fäulnis übergehen, welche 
hauptsächlich durch die Wucherungen von Schimmelpilzen entsteht ; diese wirken 
oxydirend auf Aepfel- und Gerbsäure ein, aber auch in geringer Menge auf den 
Zacker, doch werden bei dieser sog. Edelfilule manche der Traube eigentüm- 
liehe Geschmackstoffe (Bouquetstoffe) zerstört und' wieder andere neue Ge- 
schmackstoffe geschaffen, welche in der Praxis als Rheinweinbouquet bekannt 
sind. -Ueberhaapt hängt jdie Entwicklung und die Menge derBouqnetstoffe der 
einzelnen Traubensorten sehr von dem Grade der Reife bezw. Ueberreife der 
Beeren ab; in ähnlicher Weise verhält es sich mit dem in den Hülsen enthal- 
tenen Farbstoffe, dessen Menge neben dem Gerbstoffgehalt für Rotweine von 
grosser Bedeutung ist. 

Die Güte und der Wert des Weines ist nicht nur von 
den Trauben, für deren Qualität nach Vorstehendem verschiedene 
Umstände massgebend sind, wie die Sorte der Rebe, die Zeit der 
Lese, Klima, Witterung, Bodenbeschaffenheit etc. etc. abhängig, 
sondern auch von der richtigen Darstellungsweise ; denn der Wein 
ijat.ge Wissermassen ajs ein Kunstprodukt anzusehen, da seine Be- 
reitung viel Geschicklichkeit und Erfahrung verlangt; so kommt 
es schon sehr auf die Art und Weise an, wie die Trauben ge- 
keltert werden, die Gärung des Mostes geleitet wird etc.; die 
schwierigsten Arbeiten bei der Weingewinnung bilden die verschie- 
denen Manipulationen, die man allgemein unter der Bezeichnung 
„Kellerbehandlung" des Weines kennt. 

Die eigentliche Weinbereitung beginnt mit der Mo st ge- 
winnung; hierzu werden die Trauben gewöhnlich mit der Hand, 
seltener mit kammartigen Vorrichtungen oder sog. Nebel gittern 
von den säurereichen Kämmen getrennt d. h. abgelöst, ( — auch 
das Abbeeren genannt — ) und in der Regel schon im Weinberge 
mit der Vorsicht zerquetscht oder zerstampft, dass die Trauben- 
keme noch unverletzt bleiben, damit der Gerbstoff und das Fett 
derselben nicht in den Most gelangen. 
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Das Zerquetschen geschieht daher meist in sog. Trauben- 
mühlen, deren Walzen in der Weise arbeiten, dass alle Beeren 
aber keine Kerne zerdrückt werden. Der so gewonnene Trauben- 
beerenbrei oder die sog. Maische wird bei der Botweinbereitung 
80 lange ( — meist 10-^12 Tage — ) stehen gelassen, bis die Haupt- 
gärung vorüber ist, damit möglichst viel Farbstoff aus den Hülsen 
durch den enstandenen Alkohol in Lösung geht ; auch ein Teil des 
Gerbstoffes der Hülsen wird dabei gelöst und bedingt dann den 
Gerbstoffgehalt des Rotweines. Für die Gewinnung des Weiss- 
weines presst man den Traubenbrei möglichst bald in einer sog. 
Kelter ( — meist eine Hebel- oder Spindelpresse, nur im Gross- 
betrieb manchmal hydraulische Pressen — ) aus, wodurch der ab- 
fliessende Traubensaft oder Most von den sog. Trestern, den Schalen, 
Stielen, Hülsen und Kernen getrennt wird; dabei darf ebenfalls 
nicht zu stark gepresst werden, damit sich nicht der Saft der 
Trester dem Moste mitteilt ; aus letzteren, denen daher in der Regel 
noch ziemlich viel Traubensaft anhaftet, gewinnt man durch Ver- 
mischen mit Wasser und abermaliges Abpressen noch den sog. 
„Tresterwein". 

Der durch Abpressen des Traubenbreies gewonnene Most wird 
manchmal auch in drei Teile geteilt, indem man den Vorlauf, 
d. h. den bei schwachem Druck erhaltenen ersten Most, der am 
extrakt- und zuckerreichsten ist und daher den besten Wein gibt, 
gesondert auffängt, ebenso dann den sog. Mitteldruck, d. h. den 
durch etwas stärkeres Pressen erhaltenen zuckerärmeren und säure- 
reicheren Most und schliesslich noch den sog. Nachdruck, d.h. 
den zuletzt durch starkes Pressen abteufenden Most-, der einen 
herben und sehr sauren Wein liefert. 

Die Bestandteile des Mostes sind nach diesen einfachen Ma- 
nipulationen im allgemeinen diejenigen Stoffe, die in den Beeren 
gelöst waren, neben geringen Mengen, welche aus den Hülsen und 
Kernen absichtlich oder imabsichtlich hineingelangt sind; in der 
Hauptsache stellt der Most nach der Bezeichnung von Grün hu t 
eine saure Invertzuckerlösung dar; denn er enthält, je nach der 
Güte und Reife der Trauben 10 — 30 7o Invertzucker (in der Regel 
18 — 227o)i während er seine sauren Eigenschaften dem Vorhanden- 
sein von freier Apfelsäure, sauren äpfelsauren Salzen nnd Wein- 
stein (= saures weinsaures Kalium), seltener freier Weinsäure ver- 
dankt; ausserdem enthält er in geringen Mengen eiweissartige 
Körper, Extraktivstoffe, Gerbstoffe, Farbstoffe und Mineralbestand- 
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teile. Fast alle diese Substanzen finden sich später im fertigen 
Weine Avieder vor, wenn auch nicht mehr in den nämlichen 
Mengenverhältnissen, da verschiedene chemische Veränderungen 
mit denselben während der weiteren Behandlung des Mostes vor 
sich gehen; so verschwindet namentlich der Zucker fast ganz 
( — der Zuckergehalt der Weine beträgt höchstens 0,6 7o — ) 5 
statt desselben finden wir dann seine Gärungsprodukte = Alko- 
hol, Glycerin und Bemsteinsäure , ausserdem geringe Mengen von 
Essigsäure und einiger Aetherarten, wie Oenanthyläther (= Caprin 
und Caprylsäureäther) , Essigäther, Buttersäureäther. Alle diese 
Bestandteile bedingen je nach ihren Mengenverhältnissen die Güte 
und den Wert des Mostes bezw. des Weines ; bei guten Trauben- 
sorten stehen Säure und Zucker des Mostes im Verhältnis 1 : 30, 
während dasselbe bei weniger guten Jahrgängen bis auf 1 : 16 
fällt. Die Kenntnis des Zucker- und Säuregehaltes ist daher für 
die Beurteilung der Güte eines Mostes und des daraus zu er- 
wartenden Weines von grosser Wichtigkeit. Die Bestimmung 
desselben gehört demnach auch gewissermassen zu den Manipu- 
lationen der Weinbereitung. 

Die Gärung des Mostes d. h. die Umwandlung seines Zuckers 
in Alkohol, Kohlensäure, Glycerin und Bemsteinsäure ist der 
wichtigste Vorgang bei der Weinbereitung; sie wird durch die 
kleinen Lebewesen (Hefe) hervorgerufen, die sich auf den Häuten 
der reifen Beeren befinden und von hier beim Zerquetschen der 
letzteren in die Maische gelangen. 

Ursprünglich kommt diese Hefe aus dem Boden, auf dem die 
Weinreben wachsen, was Hansen für die zugespitzte Hefe (Saccha- 
romyces apiculatus) und MüUer-Thurgau für die echte Weinhefe 
(Saccharomyces ellipsoides) nachgewiesen hat. Hauptsächlich durch 
Wespen, die nur reife Trauben besuchen, und andere Insekten ge- 
langen diese Pilze auf die Weinbeeren, wo sie besonders in den 
Bissen der Häute einen guten Nährboden finden; von hier kommen 
sie in den Most, der infolge seiner Zusammensetzung der Vermeh- 
rung dieser Hefepilze äusserst günstig ist; ganz besonders ist es 
die Acidität des Mostes, die nach Pasteur gerade der Alkohol- 
hefe am zuträglichsten ist, während sie die anderen Mikroorganis- 
men wie Schimmelpilze, Bakterien, Kahmpilze etc., die hauptsächlich 
durch den Wind auf die Weinbeeren und so in die Maische ge- 
langen und die sich anfangs auch im Moste vermehren, sehr in 
ihrer Entwicklung hemmt. Hiezu trägt auch eine kräftige Alkohol- 
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gärung nicht unwesentlich bei, weil dadurch diesen Pilzen, beson- 
ders auch den Essigpilzen der zu ihrer Entwicklung nötige Sauer- 
stoff entzogen wird; man ist deshalb bestrebt, die Alkohofhefe 
möglichst rasch zur Entwicklung zu bringen, was durch Einhalten 
der richtigen Temperatur erreicht wird ; dieselbe soll im gärenden 
Moste nicht imter 9^ fallen und nicht über 36® steigen; am bestens 
ist eine Temperatur von 20 — 25 ®, weshalb diejenige des Gärkeller» 
10 — 15 betragen soll. Dadurch erzielt man anfangs eine rasche 
Vermehrung der Hefezellen und somit auch eine lebhafte Gärung, 
die erst mit steigendem Alkoholgehalt, allmählich nachlässt; der 
Wein besitzt dann den richtigen Geschmack oder die richtige Gör, 
wie der Praktiker sagt. Diese sog. Gör ist verschieden je nach 
der Lage bezw. Gemarkung, von welcher die Trauben stammen, 
da die Heferassen der einzelnen Gegenden ihre besonderen Eigen- 
tümlichkeiten haben, die den speziellen Geschmack der Weine be- 
dingen. 

In neuerer Zeit züchtet man in besonderen Hefereinzucht^ 
Stationen oder Instituten die sog. Reinhefe und liefert diese an 
die Weinbauern; denn durch Zugabe von Reinhefe, deren Menge 
durch Probiren herausgefunden werden muss, da ja schon Hefe in 
unbestimmter und daher unbekannter Menge in den Mosten ent- 
halten ist; durch den Gebrauch dieser Reinhefen wird eine raschere 
und bessere Alkoholgärung erzielt und die Thätigkeit der übrigen 
im Moste befindlichen Lebewesen schneller unterdrückt; insbesondere 
werden die krankheitserregendea Organismen, wie der Essig- und 
Kahmpilz unschädlich gemacht, da sie nicht zur Entwicklung kom- 
men können, indem ihnen durch die lebhafte Alkoholgäruhg, welche 
die Reinhefe im Verein mit der im Moste schon vorhandenen Hefe 
hervorruft, der zu ihrer Lebensfähigkeit nötige Sauerstoff entzogen 
wird; die Hefe selbst bedarf zwar auch des Sauerstoffes, der auch 
zu Beginn der Gärung noch in beträchtlicher Menge im Moste ent- 
halten ist, sie kann aber auch ohne denselben sich vermehren ui^d 
Gärung hervorbringen, eine Eigenschaft, die den übrigen im Moste 
vorhandenen Mikroorganismen fehlt, da sie ohne Sauerstoff nicht 
entwicklungsfähig sind. Dadurch, dass diese Organismen bei An- 
wendung von Reinhefe rascher unschädlich gemacht werden, wird 
auch ein höherer Alkoholgehalt in den betreffenden Weinen er- 
reicht, was leicht erklärlich ist; der Wein ist dann auch gesunder 
bezw. er fällt nicht so leicht den Wirkungen der Krankheits- 
organismen anheim. 
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Die Benutzung der Reinhefe gewährt auch noch andere nicht 
zu unterschätzende Vorteile; denn sie veranlasst hauptsächlich durch 
die Unterdrückung der. Feinde der Alkoholgärung die grössere 
Menge der bei der Gärung entstehenden Gärungsbouquete , die ja 
neben dem im Moste schon vorhandenen Traubenbouquete von 
grossem Einfluss auf den Geruch und Geschmack der Weine sind 
und somit zu den wertvollsten Bestandteilen derselben gehören; 
aber nicht allein die Menge, sondern ganz besonders die Güte der 
BouquetstofFe ist abhängig von der Heferasse, wie diese in hervor- 
ragender Weise den Geschmack und Charakter der Weine bedingen; 
die Benutzung der Reinhefen trägt daher auch viel zur Weinver- 
besserung bei, weshalb sie auch immer mehr zum Weitergären und 
Umgären mangelhaft oder schlecht vergorener Weine gebraucht 
werden. 

Ueber die sonstige Verwendung der Reinhefen, die in heuerer 
-Zeit immer mehr Verbreitung findet, sei auf das Buch von Wort- 
mann (s. Litteraturverzeichnis) verwiesen. 

Die richtige Leitung der Gärung gehört zu den Hauptauf- 
gaben der Weinbereitimg. Mittels des Saccharimeters kann man 
den Verlauf der Gärung gut überwachen und prüfen ; in der Regel 
ist sie am zweiten Tage nach ihrem Beginn am lebhaftesten, was 
am besten an der Temperaturerhöhimg beobachtet wird. Der Most 
befindet sich dabei in lebhafter Bewegung, indem Kohlensäureblasen 
entweichen und dabei die Hefezellen in dem Moste hin und her 
bewegen, so dass derselbe weisslich getrübt aussieht. Dieser Zu- 
stand dauert mehrere Tage; die trübe Flüssigkeit nennt man 
^Federweissen". Allmählich lässt die Lebhaftigkeit der Gärung 
immer mehr nach, der Most wird etwas heller, weil sich die Hefe 
grösstenteils zu Boden setzt. Nach ca. 30—40 Tagen der Gärung 
ist am Saccharimeter keine Veränderung mehr wahrzunehmen, da 
der Zucker fast vollständig zersetzt ist ; die Hauptgärung ist dann 
beendet und das erhaltene Produkt, der sog. Jung wein, wird von 
der am Boden liegenden Hefe getrennt d. h. abgelassen und in ein 
anderes Fass abgefüllt. Hier entsteht noch eine langsame Gärung, 
da der Jungwein immer noch trübe ist, also noch Hefe enthält, 
die sich wieder vermehrt und die sog. Nachgärung hervorruft; 
während derselben wird noch ein Teil der geringen noch vorhan- 
denen Zuckermengen zersetzt, die Bouquetstoffe bilden sich und 
der entstehende Weinstein setzt sich im Innern des Fasses ab. 

Während bei der stürmischen Hauptgärung die Fässer nicht 
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vollständig gefüllt werden, der Wein aber durch die entstandene 
Kohlensäure vor Luftzutritt geschützt wird (häufig werden auch 
noch Gärtrichter zur Abhaltung der Luft auf die Fässer aufgesetzt)^ 
muss man während der stillen Nachgärung *die Fässer immer 
ganz voll füllen und verschliessen, um die Luft fernzuhalten und 
so der Bildung von Oxydationsvorgängen, besonders auch der Ent- 
wicklung des Kahmpilzes vorzubeugen. Etwas Luft bezw. Sauer- 
stoff ist zwar für den reifenden Wein sehr förderlich und gelangt 
auch in genügender Menge durch die Poren der ungepichten Fässer 
und bei dem wiederholten Ablassen bezw. Umfüllen des Weines 
in denselben ; letzteres ist bei manchen Weinen häufiger nötig und 
geschieht so oft, bis sie vollständig klar und flaschenreif geworden 
sind. Da durch die Poren der Fässer nicht nur Luft eintritt, son- 
dern auch Wein durch Verdunstung austritt, müssen die Fässer 
durch Nachfüllen, am besten mit demselben Weine, immer voll- 
ständig gefüllt gehalten werden. Dies ist auch bei längerem Lagern 
des fertigen Weines in Fässern nötig; hiebei ist ebenfalls möglichst 
derselbe Wein zum Nachfüllen zu verwenden ; will oder muss man 
hiezu anderen Wein nehmen, so ist selbstverständlich alter Wein 
stets mit altem Wein, junger Wein mit jungem Wein, also wenig- 
stens mit ähnlichem Wein nachzufüllen; im Notfalle kann man 
auch sehr verdünnten, fuselfreien Alkohol von annähernd demselben 
Prozentgehalte, wie der des Weines dazu verwenden; auch durch 
Hineinwerfen von gereinigten Kieselsteinen oder Glaskugeln werden 
die Fässer manchmal spundvoll gehalten. Das Nachfüllen kann 
dadurch umgangen werden, dass man den Wein in kleine Fässer 
füllt und diese nach gutem Verschluss so legt, dass sich das Spund- 
loch nicht oben, sondern auf der Seite befindet; auf diese Weise 
kann die Luft nur durch die Poren der Fässer in dasselbe ge- 
langen und ist dann aber so rein, dass sie dem Weine selten schäd- 
lich wird; am besten ist es immer, den reifen Wein sobald al» 
möglich in Flaschen zu füllen. 

Die Konservirung und Verbesserung des Moste» 
und Weines ist, soweit keine gesundheitschädlichen Mittel an- 
gewandt werden oder keine Vermehrung des Weines angestrebt 
wird, gesetzlich nicht verboten. Der Most muss häufig zu Trans- 
portzwecken konservirt werden, um die Wirkung der Fermente 
d. h. den Eintritt der Gärung hintanzuhalten. Zu diesem Zwecke 
bedient man sich entweder der Kälte oder der Hitze und der schwef- 
ligen Säure, indem man die Versandfässer durch Verbrennen von 
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Schwefel in denselben gehörig ausschwefelt, wie der technische 
Ausdruck lautet. Der Most wird sofort nach dem Keltern stark 
abgekühlt und in kalten Räumen aufbewahrt; sobald er dann in 
Gärung gebracht werden soll, ist er nur in einen wärmeren Raum 
(von 15 — 20®) zu verbringen. Pur Transportzwecke eignet sich 
am besten die Anwendung der Hitze als Konservirungsmittel ; der 
auf ca. bO^ erwärmte Most wird nach dem Abkühlen in geschwefelte 
Fässer gebracht, vorteilhafter wird er aber durch Erhitzen im Va- 
kuum, oft bis auf Yi seines Volumens eingeengt und so als honig- 
dicke Flüssigkeit versandt; auf diese Weise werden südländische 
Moste in andere Länder verschickt imd zugleich Ersparnisse an 
Fracht- und Zollkosten gemacht. 

Seltener als Hitze oder Kälte wird Salicylsäure verwendet, 
um die Gärung des Mostes zu verhindern; diese Säure hält in der 
That die Gärung zurück und wird bei der durch Zusatz von sog. 
Gärlager oder gärendem Jungwein später absichtlich hervorgerufenen 
Gärung vollständig unschädlich gemacht. Auch bei Weinen, die 
auf grössere Reisen mitgenommen werden sollen, hat sich ein kleiner 
Zusatz von Salicylsäure ganz gut bewährt, doch ist diese Säure 
ebenso wie die Borsäure gesetzlich als Weinkonservirungsmittel 
verboten ; in der Regel werden daher solche Weine durch Zugabe 
von Alkohol oder durch Pasteurisiren (Erhitzen des Weines in gut 
verschlossenen Gefässen auf ca. 60^) haltbarer gemacht; das erstere 
Verfahren wird hauptsächlich für leichte und bouquetreiche Weine 
empfohlen. 

Das Schwefeln der Moste oder Weine selbst ist unzulässig, 
dagegen ist ein massiges Schwefeln der Fässer gestattet; der an- 
zuwendende Schwefel darf aber kein Arsen enthalten. Die gründliche 
Reinigung der Fässer durch Verbrennen von Schwefel in denselben, 
wodurch schweflige Säure entwickelt wird — allgemein das Schwe- 
fein genannt — ist gewissermassen auch ein Konservirungsmittel 
für den in diesen Fässern aufzubewahrenden Wein, da durch die 
schweflige Säure die schädlichen Organismen im Fasse vernichtet 
werden; daher gehört fast überall das Schwefeln zur Reinigung 
der Fässer. 

Eine Verbesserung des Mostes oder Weines ist gesetzlich 
gestattet und bei manchen, weniger guten Sorten geradezu not- 
wendig; zu den erlaubten Verbesserungsmethoden gehören vor allem 
solche Manipulationen, die zur rationellen Kellerbehandlung de« 
Weines gehören, wie Filtriren, Schönen, Konzentriren, Gefrieren- 
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lassen, Verschneiden, Entsäuren, AlkohoHsiren ; ausserdem dürfen 
die eigentlichen Verbesserungsmethoden, wie das Chaptalisiren, Gal- 
lisiren und Petistisiren in Anwendung kommen, doch müssen der- 
artig bereitete Produkte mit einem Namen belegt werden, der die 
benutzte Verbesserungsmethode deutlich erkennen lässt, also z. B. 
gallisirter Wein; ein solches Produkt schlechtweg „Wein" zu 
nennen, ist nicht gestattet. 

Das Schönen wird bei Weinen angewendet, die nicht von 
selbst im Fasse vollständig klar werden. Durch Zusatz von 
Hausenblase, Hühnereiweiss, Leim, Gelatine, Blutpulver, Milch 
entsteht mit dem im Weine enthaltenen Gerbstoffe ein Nieder- 
schlag, der die trübenden Bestandteile mit niederreisst ; enthält der 
Wein zu wenig Gerbstoff, wie es bei Weissweinen öfters vor- 
kommt, so setzt man ausser einem der oben genannten Mittel 
auch etwas Gerbstoff, in der Regel Tannin zu, um den Nieder- 
schlag hervorzubringen. In ähnlicher Weise werden auch Kaolin, 
spanische Erde, Gips etc. zum Schönen angewendet; diese Mittel 
sind unlöslich oder sehr schwer löslich und reissen daher die den 
Wein trübenden Bestandteile mechanisch mit zu Boden. Alaun 
ist als Klärmittel verboten, findet sich aber noch häufig in käuf- 
lichen Schönungsmitteln. 

Können die Weine mittels der erlaubten Methoden des 
Schönens nicht vollständig gekläii; werden, was bei sehr trüben 
jungen Weinen manchmal vorkommt, so müssen sie filtrirt wer- 
den; hierzu sind verschiedene Apparate im Gebrauch, auf die hier 
nicht näher eingegangen werden kann. Manchen, sehr zähen 
Weinen muss vor dem Filtriren etwas Alkohol zugesetzt werden, 
doch darf dieser Zusatz 17o nicht übersteigen; diese Grenze gilt 
auch für das AlkohoHsiren überhaupt. 

Das Verschneiden der Weine ist eine sehr beliebte Ver- 
besserungsmethode, namentlich um schlechtere Sorten durch Ver- 
mischen mit besseren wertvoller zu machen; in der Regel werden 
saure Weine mit süsseren verschnitten, falls man nicht vorzieht, 
den zu hohen Säuregehalt durch Neutralisiren mit reinem kohlen- 
saurem Kalk zu verringern ( — Methode des Entsäuerns — ). 
Mit ausländischen Weinen verschnittene Weine dürfen nicht als 
inländischer Wein verkauft werden. 

SaureWeine bedürfen am meisten der Verbesserung, da sie 
ohne dieselbe oft nicht zu gemessen sind, aber sehr häufig vor- 
kommen; denn in schlechten Jahrgängen werden die Trauben nicht 
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völlig reif und deshalb enthält der daraus gekelterte Most noch 
zu viel Säure, aber zu wenig Zucker. Dieses Missverhältnis in 
den Hauptbestandteilen des Mostes auszugleichen, bezwecken die 
Verbesserungsraethoden des Chaptalisirens und Gallisirens. 

Das Chaptalisiren ist die rationellste Methode ; sie wurde 
von dem französischen Chemiker Chaptal eingeführt und besteht 
darin, dass man dem Moste das fehlende Quantum Zucker vor der 
Gärung zusetzt und die überschüssige Säure durch Marmorstaub 
(Calciumcarbonat) entfernt. 

Während das Chaptalisiren nach dem Gesetze vollständig er- 
laubt ist, darf das Gallisiren ( — nach Dr. Ludwig Gall ge- 
nannt — ) des Weines nur in beschränkter Weise ausgeführt wer- 
den; denn bei diesem Verbesserungsverfahren findet meistens auch 
eine zu starke Verdünnung des Weines statt, da es darin besteht, 
dass man sauren Mosten so viel Wasser zusetzt, als zur Erzielung 
des normalen Säuregrades notwendig ist; zu dieser Mischung wird 
dann noch so viel Zucker zugesetzt, dass seine Menge der eines 
normalen Mostes gleichkommt. 

Nach dem Gesetze darf Zucker zwar in wässeriger Lösung 
zugesetzt werden, aber die Quantität darf nur so gross sein als 
nötig ist, um den Wein zu verbessern, ohne seine Menge erheb- 
lich zu vermehren. Man wird daher nur solche Moste gallisiren 
können, für welche keine zu grosse Wassermenge nötig ist, um 
den normalen Säuregrad zu erreichen; stark saure Moste müssen 
daher chaptalisirt, d. h. durch Calciumcarbonat teilweise neutra- 
lisirt werden. Stark gallisirter Wein ist gesetzlich zu beanstanden ; 
in manchen Gegenden werden solche Produkte als „Halbweine" 
bezeichnet. 

Das Petiotisiren, nach einem burgundischen Grundbesitzer 
Petiot so benannt, ist streng genommen keine Weinverbesserungs- 
methode, sondern gewissermassen der Typus der Halbweinfabri- 
kation; denn dieses Verfahren besteht darin, dass man die aus- 
gepressten Trester, also die Kämme, Stiele, Schalen und Kerne 
mit einer Zuckerlösung übergiesst, in dieser Mischung bei etwas 
höherer Temperatur eine schwache Gärung hervorruft und dann 
presst ; aus diesem Presssafte erhält man einen leichten Wein, der 
in Bezug auf Alkoholgehalt und Bouquet dem ursprünglichen 
Weine beinahe gleichkommt, aber weniger Säure und Extraktiv- 
stoffe enthält. Nach dem Gesetze ist es verboten, solche Tr ester- 
weine gewerbsmässig herzustellen und feilzuhalten, für den eige- 

Seel, NahruDgs- and Gennssmittel. 24 
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nen Gebrauch, als Haustrunk dürfen jedoch diese Getränke fabrizirt 
werden; oft laugt man die Trester sogar wiederholt mit Zucker- 
wasser aus ; auf diese Weise wird ein leichtes, billiges Getränk für 
das Arbeitspersonal in grossen Oekonomien hergestellt. Man kann 
dieses Verfahren sowohl bei Weissweinen als auch bei Eotweinen 
anwenden ; bei letzteren muss man jedoch die Zuckerlösung einige 
Zeit auf den Trestern gären lassen, um Gerb- und FarbstoflFe in 
Lösung zu bringen; in den aus den letzten Aufgüssen erhaltenen 
Weinen wird die Farbe oft durch Malvenblüten erzeugt, ausser- 
dem Weinsäure und etwas Tannin zugesetzt. 

Eine andere sog. Verbesserungsmethode des Weines, die aber 
gesetzlich verboten ist, ist das Scheelisiren; dieses Verfahren 
besteht darin, dass man dem fertigen Weine zur Erhöhung der 
Vollmundigkeit Glycerin zusetzt; der Wein soll dadurch auch halt- 
barer werden. 

Den Glycerinzusatz hat man bisher an der Verschiebung des Verhältnisses 
der Alkohol- und Glycerinmengen erkannt; nach neueren Untersuchungen von 
Wortmann soll es jedoch für die bei der Gärung entstehenden Mengen von 
Alkohol und Glycerin kein bestimmtes Verhältnis geben. 

lieber die verschiedenartigen Zusätze, die sonst noch zur 
Verbesserung und Haltbarkeit der Weine gemacht werden, soll 
nur noch auf die betr. Paragraphen des Weingesetzes verwiesen 
sein ; denn es würde zu weit führen, auf die Zweckmässigkeit und 
UnZweckmässigkeit der mannigfachen Zusätze hier näher einzu- 
gehen; es sei daher nur noch kurz erwähnt, auf welche Weise 
einige Kunstprodukte hergestellt werden, die oft als Wein in den 
Handel kommen. So werden namentlich in Norddeutschland und 
den Vereinigten Staaten Nordamerikas aus Essenzen aller Art mit 
verschiedenen Ingredientien , wie Rosinen- oder Apfelwein, Zucker 
oder Syrup, Weinsäure, Citronensäure, Weinstein, Gerbstoffe etc. 
sog. Kunstweine hergestellt, die vielfach aber nicht als Kunst- 
wein, sondern schlechtweg als Wein verkauft werden. Die Fabri- 
kation solcher Produkte ist aber gesetzlich verboten, ebenso wie 
die Darstellung sog. Hefenweine, die aus Zuckerwasser oder 
Rosinen, Weinhefe, Tannin, Weinsäure etc. gewonnen werden; man 
benutzt hiezu meist die Hefe, die beim ersten Abziehen des Weines 
im Fasse zurückbleibt. Unter den Begriff „Kunstwein" fallen 
auch diejenigen Fabrikate, die nur aus solchen Ingredientien dar- 
gestellt werden, die sich auch in den Naturweinen finden. 

Nicht nur die Konservirung und Verbesserung der Weine 
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wird durch eine rationelle Behandlungsweise derselben erzielt, 
sondern auch Fehler und Krankheiten der Weine werden da- 
durch meistens hintangehalten. Als häufiger auftretende Wein- 
fehler und Weinkrankheiten sind zu nennen: Das Schwarz- oder 
Blau werden, das Braunwerden (auch Rostig- oder Fuchsigwerden 
genannt), das Böcksem oder Bockein, das Mäuseln, das Modern 
oder Faulen, das Zähe-, Weich- oder Langwerden, das Bitter- 
werden, Sauerwerden, das Brechen oder Umschlagen, das Ver- 
blassen der Rotweine, der Kahm oder die Kühnen etc. etc. 

Das Schwarz- oder ßlauwerden tritt leicht bei säurearmen Weiss- 
und Kotweiuen durch die Bildung von gerbsaurem Eisenoxyd auf; bei sämt- 
lichen Weinen kommt dieser Fehler nur vor, wenn durch Zufall eisenoxydhaliige 
Substanzen in den Wein gelangten. Bei längerem Lagern setzt sich das fär- 
bende gerbsaure Eisenoxyd zu Boden und die Weine werden wieder von selbst 
hell und klar. 

Das Braun werden ist ebenfalls häufiger ein Fehler von schwach sauren 
als von stark sauren Weinen ; die Ursache dieser Erscheinung ist noch nicht ge- 
nau festgestellt ; man weiss nur, das dieselbe bei Weinen auftritt, zu deren Her- 
stelJuug Beeren, Kämme, Hülsen und Kerne von faulen Trauben mitgekeltert 
wurden. Wie dieser Fehler in solchen Weinen durch die Oxydationswirkung 
der Luft hervorgerufen wird, so kann er durch weitere Oxydation mittels Luft 
(Ablassen in frisch eingebranntes Fass) wieder beseitigt werden; auch Schönen 
mit Eiweiss, Gelatine oder spanischer Erde tragt viel hierzu bei. 

Das Böchseln, Bockelu oder Schwefeln ist ein Fehler, der sich durch 
Geruch und Geschmack nach faulen Eiern (Schwefelwasserstoff) bemerkbar 
macht; dieser Uebelstand wird fast nie ganz beseitigt, er kann nur durch Oxy- 
dation des Schwefelwasserstoffes mittels häufigen Lüftens verringert werden; 
nachheriges Schönen ist ebenfalls noch vorteilhaft. 

Das Mäuseln oder der Mäusegeruch lässt sich auch nie vollständig 
aus damit befallenen Weinen entfernen; er kann nur durch Oxydationswirkung 
(Abziehen des Weines) verringert werden. Die Entstehung dieses Fehlers sucht 
man in der Einwirkung des Luftsauerstoffes auf gewisse Extraktivstoffe. 

Das Modern und Faulen kommt bei leichten, d. h. alkohol- und säure- 
armen Weinen vor, wenn dieselben zu lange auf der Hefe liegen, also zu spät 
abgelassen wenden; der moderige imd faulige Geruch kann nur durch noch- 
malige Gärung, die durch Zusatz von Zucker, Weinsäure und frischer Hofe 
hervorgerufen wird, und nachheriges Schönen beseitigt werden. 

Das Zähe-, Weich- oder Langwerden stellt die sog. schleimige 
Gärung des Weines dai', als deren Ursache Paste ur ein sehr kleines Ferment 
beschrieben hat, welches in Gestalt rosenkranzartig aneinandergereihter Kügel- 
chen auftritt und den Zucker in Manuit, Kohlensäure und Viscose zerlegt ; letz- 
tere verursacht dann wegen ihrer gummiartigen Beschaffenheit die Krankheit 
des Weines. Bei alkohol- und säurereichen Weinen verschwindet sie gewöhn- 
lich von selbst wieder, andernfalls muss man sie durch Ablassen und kräftiges 
Durchpeitschen möglichst mit der Luft in Berührung bringen oder durch Zucker- 
und Hefezusatz nochmals vergären lassen. Nach N essler soll diese Krankheit 
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auch durch Zersetzung von Kuhmen oder Hefe liervor^erufen werden; ausser- 
dem hat man sie schon beobachtet, wenn der Most mit unaufgelöstem Zucker 
versetzt worden war. 

Das Bitterwe rden der Weine soll durch dio Thätigkeit eines Fermentes, 
des sog. Pasteur^schen Bitterfermentes entstehen ; durch dasselbe wird der Gerb- 
stoff der Weine in Gallussäure übergeführt, der Weinsteingehalt nimmt ab und 
die Weine nehmen einen süsslichen, später bitteren Geschmack an, der immer 
mehr zunimmt, wenn nicht rechtzeitig durch Pasteurisiren der Weiterentwicklung 
der Krankheit vorgebeugt wird. Auch häufiges Lüften des Weines und Schönen 
mit Gelatine oder spanischer Erde wird empfohlen; mit letzterem Mittel muss 
dann geschönt werden, wenn der Wein gleichzeitig schleimig geworden ist. Durch 
Wasserstoffsuperoxyd oder Kaliumpermanganat soll die Krankheit beseitigt werden 
können ; das beste Mittel ist jedoch nochmaliges Umgären des Weines, nachdem 
man ihn mit Most vermischt oder über schwach ausgepressten Trestem kurze 
Zeit liegen gelassen hat ; dadurch erhält er wieder den nötigen Gehalt an Gerb- 
stoff, auf dessen Umwandlung in Gallussäure die Krankheit ja zurückgeführt 
wird; sie tritt daher meist nur bei Rotweinen oder in gerbstoffreichen Weiss- 
weinen auf, was neuerdings wieder von Wortmann bestätig^ wurde, der über 
das Bitterwerden der Rotweine eingehende Untersuchungen angestellt hat. Er 
hat ebenfalls gefunden, dass die Bitterstoffe wahrscheinlich aus den Gerbstoffen 
durch die Thätigkeit von Schimmelpilzen, namentlich des Edelföulepilzes, Botrytis 
cinerea, entstehen. Es ist aber dazu die Oxydation der gebildeten Zwischen- 
produkte durch den Luftsauerstoff notwendig. Die Zeit des Bitterwerdens hängt 
von der Vegetation der Pilze ab. Haben diese bereits auf den Beeren gewuchert, 
so ist der Wein schon von Anfang an bitter. Die Bitterstoffe sind in dem Jung- 
weine gelöst, sodass man ihre Anwesenheit nicht sehen kann, sie werden aber 
meist bei dem Absetzen des Weines mit zu Boden gerissen, so dass ein bitterer 
Jungwein von selbst gesund werden kann. Bei vollständigem Abschluss der 
Luft in der Flasche ist ein Bitterwerden ausgeschlossen. Das Mitherbsten von 
pilzfaulen Beeren gieht also den ersten Anlass zum Bitterwerden des Weines. 

Das Sauerwerden der Weine wird durch den sog. Essigpilz (Myco- 
derma aceti) hervorgerufen, der namentlich in alkoholarmen Weinen, besonders 
Rotweinen bei Luftzutritt und höherer Temperatur die Oxydation des Alkohols 
in Essigsäure bewirkt. Die Krankheit kann bei ihrem Beginn noch dadurch un- 
schädlich gemacht werden, dass man durch Zuckerzusatz den Alkoholgehalt des 
Weines erhöht und letzteren in einem gut gereinigten Fasse und kühlen Keller 
lagert. Ein bereits stark essigstichig gewordener Wein kann nicht mehr ganz 
kurirt werden, da Neutralisation der Säure mit kohlensaurem Kalk wohl die 
entstandene Säure beseitigt, aber die Weiti-rentwicklung der Krankheit nicht 
hindert. Für kleinere Quantitäten wird neuerdings empfohlen, Ketten von ge- 
schnittenen Karotten in den Wein zu hängen, die so behandelten Weine müssen 
jedoch bald getrunken werden. Durch Pasteurisation und Verschneiden mit 
einem schwach sauren aber alkoholreichen Wein kann man den Essiggeschmack 
ziemlich gut verdecken, besser ist es aber, solchen Wein zur Essigfabrikation zu 
verwenden. Der Krankheit des Essigstiches kann aber leicht durch entsprechende 
Behcmdlung des Mostes und Weines vorgebeugt werden. 

Das Brechen oder Umschlagen ist ebenfalls eine häufige Krankheit 
alkoholarmer Rotweine, seltener von Weissweinen, besonders wenn dieselben aus 
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faulen Trauben bereitet waren und längere Zeit auf der Hefe liegen geblieben 
sind; durch Spaltpilze wird der Alkohol und die Weinsäure derartiger Weine 
teilweise zerlegt, wobei sich Kohlensäureentwicklung bemerkbar macht und die 
Farbe des Weines in braun umschlägt. Durch Pasteurisiren und Versetzen mit 
spanischer Erde (100 — 200 gr auf 1 hl), soUen solche Weine wieder genussfähig 
werden; zweckmässig verschneidet man dieselben noch mit säurereichen und 
stark gefärbten Weinen. 

Das Verblassen der Botweine tritt auch bei Weinen auf, die aus 
faulen Beeren bereitet sind; auch längeres Lieg^lassen des Mostes auf den 
Trestem, ungenügender Luftabschluss bei der Gärung gehören zu den Ursachen 
dieser Krankheit; dieselbe macht sich dunh Ausfallen des unlöslich gewordenen 
roten Farbstoffes und dadurch hervorgerufener Trübung bemerkbar. Durch 
Schönen mit Gelatine oder Hausenblase kann man die Trübung wieder besei- 
tigen und den Mangel an Farbstoff durch Verschneiden mit einem stark gefärbten 
Weine aufheben. Nach neueren Untersuchungen wird das Verblassen der Rot- 
weine auf die Wirkung eines in den Trauben wohl ausgebildeten Oxydations- 
fermentes zurückgeführt, das Oenoxydose genannt wird. 

Der Kahm oder die Kühnen sind kleine Pilze (Mycoderma vini), welche 
an der Oberfläche der Weine entstehen und sich vermehren, sodass sie im Laufe 
der Zeit eine weisse feine Haut auf derselben bilden ; sobald letztere entsprechend 
schwerer geworden ist, sinkt sie unter und trübt dadurch den Wein. Der Kahm- 
pilz tritt hauptsächlich bei Weinen auf, die nicht in spundvollen Fässern auf- 
bewahrt und nicht mit der nötigen Reinlichkeit behandelt wurden; mitunter 
lässt sich die Gefahr des Essigstiches nicht vermeiden, weil die Organismen, 
welche denselben hervorrufen, schon auf den Trauben vorkommen und von da 
leicht in den Most gelangen. Durch Umfüllen in ein frisch geschwefeltes Fass 
kann die Krankheit meist beseitigt werden; zweckmässig setzt man noch etwas 
Alkohol zu, da ein Teil desselben durch die Wirkung des Pilzes zerlegt wurde, 
und hält das Fass spundvoll geschlossen. 

Die genannten Fehler und Krankheiten der Weine sind die am häutigsten 
vorkommenden ; ausser denselben sind noch einige bekannt, wie das Schal werden, 
das durch eine Nachgärung entfernt werden kann, das Verändern der Farbe, 
das Annehmen eines Rauchgeschmackes u. s. w. ; diese Krankheiten werden meist 
auf ähnliche Weise wie die obigen beseitigt. 

Jedenfalls aber sind Weine, die mit einer dieser Krankheiten 
befallen waren, als minderwertig zu betrachten; manche Fehler 
können, wie B. Heinze in neuerer Zeit festgestellt hat, nie voll- 
ständig beseitigt werden ; der Genuss solcher Weine ist aber doch 
häufig geeignet, Störungen im Organismus hervorzurufen. 

Die Chemie der Weinbereitung ist schon genügend be- 
rücksichtigt worden; der wichtigste chemische Prozess ist die 
Gärung des süssen Mostes, wodurch die Umwandlung desselben in 
Wein bewerkstelligt wird. Da die Gärung schon im Kapitel 
„Branntweine" S. 328 näher beschrieben ist, kann hier darauf ver- 
wiesen werden. 
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Einen Ueberblick über die ehemischen Bestandteile 
der fertigen Weine gewährt folgende Tabelle ; dieselbe zeigt gleich- 
zeitig, wie verschieden die Weine derselben Lagen in verschiedenen 
Jahrgängen ausfallen; sie ist von Lehmann aus der Weinstatistik 
der Jahrgänge 1893 und 1894 zusammengestellt, von denen der 
erstere Jahrgang sehr gut, der letztere gering war. 
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M 1 
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1893 17 ;imax.!l0,62 


1.1 1 i 
2,82! 0,65 1,10 0,29 0,027; 0,025 — 




Ij min. 7,19 


1,68 0,40 0,70» 0,15; 0,009; 0,01 — 
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— — — 
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0,030 


0,007 — 




1894 9 


max. 9,20 \ 4,00 0,94; l,04j 0,23; 0,04 


0,036 — 
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5,83 


2,42 


0,54; 0,49 


0,18 


0,02 


0,0109 - 



Dem aus dem Safte der Weintrauben hergestellten Weine 
am nächsten steht der Obstwein, welcher aus Aepfeln, Birnen 
und anderen süssen Früchten gewonnen wird. Die Auswahl der 
einzelnen Obstsorten ist sehr zu berücksichtigen; herbe Aepfel 
geben beispielsweise den besten Wein, während der aus Birnen ge- 
kelterte Wein meist einen faden Geschmack besitzt. 100 kg Obst 
liefern ca. (K) Liter Saft. Nachdem die Weinbereitung aus Trauben 
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ziemlich eingehend im Vorstehenden behandelt ist, möge es für die 
Obstwein- besonders die Apfelweinbereitung genügen, hier 
nur die wichtigsten Punkte anzuführen, welche für die Herstellung 
eines guten Obstweines in Betracht kommen; so ist hauptsächlich 
folgendes zu beachten: 

1. Je reifer das Obst, um so besser der Wein. 

2. Je weniger Eisenteile die Geräte und Maschinen erhalten, 
die zur Zerkleinerung der Früchte und zum Auspressen des Saftes 
dienen, um so geringer die Gefahr, dass der Wein eine dunkle Fär- 
bung annimmt. 

3. Der beim Auspressen gewonnene Saft soll möglichst kurze 
Zeit mit der Luft in Berührung kommen, damit sich keine schäd- 
lichen, den Wein verderbenden Pilze ansiedeln (Kahmpilz, Essig- 
pilz u. s. w.). 

4. Die Gefässe zur Aufriahme des Mostes (Glasballons u. s. w.) 
müssen vorher gründlich gereinigt sein. 

5. Die Gefässe sind möglichst spundvoll zu machen und im 
Verlaufe der Gärung voll zu halten. 

6. Zum Abschluss der Luft und gegen das Eindringen schäd- 
licher Pilze sind Gärtrichter zu verwenden. 

7. Der Weiii soll möglichst in einem Kaum, der eine Wärme 
von 15—20*^ C. hat, die Hauptgärung durchmachen. 

8. Zum Verlauf einer schnellen, normalen Vergärung ist bei 
grösserem Betriebe die Anwendung von Reinhefe sehr zu empfehlen. 
Es wird hierdurch auf den günstigeren Verlauf der Gärung und 
die Verfeinerung des Geschmackes ein wesentlicher Einfluss aus- 
geübt. 

9. Nach Beendigung der Hauptgärung ist der Wein von der 
Hefe abzulassen und soll, wenn möglich, kühler lagern. 

10. Nach Beendigung der Nachgärung (in der Regel im Früh- 
ling des nächsten Jahres) kann der Wein auf Flaschen gezogen 
oder bei schnellem Verbrauch auch vom Fasse verzapft werden. 
Im ersten Falle sind die Flaschen kühl und liegend aufzubewahren. 

Die Obstweine sind in manchen Gegenden, z.B. in Würt- 
temberg der Apfelwein, als gesunde Getränke sehr beliebt. In 
Frankreich, wo das milde Klima dem Obstbau sehr förderlich ist, 
hält man gi-osse Stücke auf einen guten Obstwein; neuerdings 
verbessert man denselben dort durch Gefrierenlassen, entfernt fast 
gehaltlose Eisstücke und erhält so einen an Zucker bezw. Alkohol, 
Gerbstoff etc. reichen Saft von feinem Geschmack und einem 
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Boxiquet, das an Südweine erinnert. Die Beerenweine büden 
mit Ausnahme des Heidelbeerweines wegen ihres hohen Zucker- und 
Alkoholgehaltes gewissermassen den Uebergang zu den Sü ss- 
weinen bezw. südländischen Weinen, häufig dienen sie als Ersatz 
für letztere, besonders für Madeira, Portwein, Sherry. 

Bezüglich der Zusammensetzung der wichtigsten Obst- und 
Beerenweine gibt Koenig folgende Zahlen an: 



In 100 ccm sind durch- 
schnittlich : 



Alko- 
hol 



Ex- 
trakt 



Säure 

als 
Apfel- 
säure 






•C Gerb- ^ jg 
>> I Stoff 






Apfelwein . . . 

Bimenwein . . . 

Kirschwein . . . 

Stachelbeerwein . 
Johannisbeerwein 

Erdbeerwein . . 

Heidelbeerwein . 



4,7 

4,6 

3,2 

11,2 

10,9 

10,6 

2,2 



2,3 
8,4 
6,9 

13,1 
8,9 

18,6 
8,4 



0,6 
0,6 
0,6 
0,7 

1,1 
0,7 
1,9 



0,2 
0,3 
2,8 
9,6 
6,2 
15,8 
0,2 



0,4 
0,4 
0,3 
0,7 
0,7 
0,7 
0,8 



0,04 0,25 

0,07 I 0^ 

— I 0,5 

— 0,2 

— 0,26 

— '' 0,21 

— 0,26 



Ausser den genannten Beerenweinen werden mitunter auch 
Preisselbeerwein, Himbeerwein, Brombeerwein u. s. w. 
dargestellt; alle diese Früchte liefern aber ohne erheblichen Zucker- 
zusatz keinen guten Wein, wie überhaupt die Zugabe einer gi'ossen 
Zuckermenge bei der Beerenweinfabrikation von Wichtigkeit ist; 
dadurch unterscheidet sich diese in der Hauptsache von der Apfel- 
weinbereitung. Die Beerenweine sind daher auch, d. h. wegen 
ihres hohen Zucker- und Alkoholgehaltes, haltbarer als die eigent- 
lichen Obstweine, wie die Apfel- und Birnenweine. 

Cy der wird aus frischem Obstsaft unter Zugabe von so viel 
Alkohol bereitet, dass keine Gärung mehr eintreten kann ; er darf 
nicht als Wein oder Obstwein bezeichnet werden. Ueber Honig- 
weine siehe Seite 188 im Kapitel „Honig". 

Als Likör weine bezei chnet man solche Weine , deren 
Zuckergehalt noch aus dem Moste herrührt, indem man in letz- 
terem durch Alkoholzusatz das Fortschreiten der Gärung ver- 
hindert; solche Weine sind hauptsächlich Sherry, Marsala, Port- 
wein etc. Um einen möglichst zuckerreichen Most zu erhalten^ 
lässt man die Weinbeeren an den Stöcken so lange hängen, bis 
sie halb eingetrocknet sind. 

Solche Süssweine, die durch Alkoholzusatz bereitet wer- 
den, nennt man auch „gespritete oder alkoholisirte Süss- 
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weine" im Gegensatz zu den „konzentrirten Süssweinen" oder 
„versüssten Weinen" ; zur Gewinnung letzterer wird der Most ent- 
weder möglichst konzentrirt oder reichlich mit Zucker versetzt 
und dann gären gelassen. Da die Gärung nur bis zu einem Al- 
koholgehalte von 14— 16 7o ^^ der gärenden Flüssigkeit fort- 
schreiten kann, bleibt immer ein grosser Teil des Zuckers unver- 
goren im Weine zurück. 

Die Likörweine oder Süssweine werden auch als Aus- 
bruchweine oder Sekte bezeichnet; diese Benennungen hängen 
mit der Bereitungsweise zusammen, da hierzu die schönsten Beeren 
„ausgebrochen" und dann getrocknet (siccum = trocken) werden; 
daher die Namen „Ausbruch" und „Sekt". „Likörweine" werden 
sie nach der dickflüssigen Beschaffenheit genannt, wie sie den Li- 
kören eigen ist 

Nälier auf die unzähligen Sorten der Südweine einzugehen, 
würde zu weit führen und muss daher auf die Speziallitteratur 
verwiesen werden; es sei nur noch die allgemein chemische Zu- 
sammensetzung einiger bekannterer Sorten angegeben. 









Mine* 


Säure 




Rh 


Gerb- 




Alko- 


Ex- 




bezw. 


Glyce- 


£ 


und 




hol 


trakt 


ral- 


Wein- 


rin 


§ 


Farb- 








stoffe 


saure 




tS3 


stoff 




Vo 


Vo 


7o 


7. 


7. 


7o 


0/ 



Tokayer, herb |^ 
Tokayer, Ausbruch / ^ 


12,0 


3,3 


0,24 


0,7 


1,04 


0,63 


— 


10,0 


20,0 


0,4 


0,6 


— 


16,0 


— 


Sherry i ^ . 
Malaga ( ^^""^'^ 


17,6 


4,0 


0,4 


0,4 


0,6 


»,l 


— 


16,6 


12,8 


0,4 


0,4 


— 


— 


— 


Portwein (Portugal) 


16,6 


8,0 


0,28 


0,4 


0,4 


6,8 


— 


Malvasier //>..,,, 
^ J Gnechenland 


8,5 


25,8 


0,9 


0,6 


— 


20,4 


0,4 


14,0 


28,0 


0,4 


0,6 


0,1 


20,0 


— 


:Marsala 


14,5 


7,0 


0,3 


0,6 


0,6 


5,0 


— 


Madeira 


16,4 


6,5 


0,3 


0,4 


0,7 


8,2 


— 



Der Schaum wein ') wurde zuerst in der Champagne fabri- 
zirt und ist daher unter dem Namen Champagner allgemein be- 
kannt. Früher wurde er durch Gärung des Mostes in der Flasche 
hergestellt, heutzutage geht man fast tiberall, in Frankreich und 
Deutschland vom sog. „Jungwein" aus, der aus den besten und 
ausgelesensten Trauben bereitet sein soll. In demselben wird zu- 



*) Am I.Juli 1902 tritt das neue Schaum weinsteuergesetz in Kraft, nach 
welchen 60 Pf. Steuer per Flasche erhoben werden. 
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erst der Zucker- und Alkoholgehalt bestimmt, uiu die für die Ein- 
leitung einer neuen Gärung nötige Zuckermenge berechnen zu 
können; in der Regel gibt man 1 — 27o Zucker zu dem in einer 
starkwandigen Flasche befindlichen Jungweine, wodurch in der 
Plasche eine Gärung hervorgerufen wird. Diese Flaschen müssen 
mindestens einen Druck von G Atmosphären aushalten, damit sie 
den durch die Flaschengärung entstehenden Druck aushalten. Der 
Wein wird in der gut verschlossenen Flasche mit Kohlensäure 
gesättigt und erhält durch diese Flaschengärung das dem Cham- 
pagner eigene, angenehme Mouss6 und den lieblichen Geschmack; 
gleichzeitig wird aber der Wein trübe durch die ausgeschiedene 
Hefe, zu deren leichteren Entfernung man die Flaschen in den 
Lagerkellem so auf schräge Tafeln legt, dass der Hals nach unten 
zu liegen kommt ; durch häufiges Rütteln der Flaschen — mehrere 
Wochen lang täglich einmal — setzt sich die Hefe allmählich 
vollständig in dem Halse der Flasche am Korke ab und wird nach 
dem Entfernen des letzteren durch den Druck, welchen die ent- 
standene Kohlensäure in der Flasche erzeugt hat, rasch hinaus- 
geschleudert; die Flaschen werden zur Vermeidung eines grösseren 
Verlustes an Wein sofort wieder geschlossen, dann aufrecht ge- 
stellt, geöffnet, mit einer entsprechenden Menge von Likör gefüUt 
und wieder gut verschlossen; mitunter wird auch nur etwas Zucker- 
lösung und Cognac zugefügt um den Likör vorher nicht besonders 
bereiten zu müssen ; dies ist in den einzelnen Fabriken verschieden. 
Je länger die Weine dann in guten Kellern lagern, umso besser 
wird ihre Qualität. 

Das Entfernen der Hefe aus den Flaschen und Wiederverschliessen 
derselben wird heutzutage mittelst Maschinen vorgenommen, die 
sehr prompt arbeiten, so dass nur wenig Verlust entsteht. Auch 
durch die Anwendung der Reinhefe hat man in der Schaumwein- 
fakrikation so gute Erfolge erzielt, wie in der Wein- und Obst- 
weinbereitung. Wenn es auch beim Champagner weniger auf die 
Bouquetbildung ankommt, so hat man doch aus dem Trüb der 
besten Weine der Champagne Reinhefen gezüchtet, durch deren 
Verwendung in der deutschen Schaumweinfabrikation der deutsche 
Sekt den beliebten Gärungston des französischen Champagners er- 
hält. Ausserdem hat die Benutzung von Reinzuchthefen, wie sie 
in deutschen Reinzuchtstationen gezogen werden, den Vorteil, dass 
man Hefen anwenden kann, deren Gärkräftigkeit und Schwere be- 
kannt ist; dadurch kann man nicht nur eine bessere und stärkere 
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Yergänmg in der Flasche erzielen , sondern die «ausgeschiedene 
Hefe setzt sich auch infolge ihrer Schwere rascher im Halse der 
Flasche ab, so dass der Wein rascher klar wird und nicht so oft 
gerüttelt werden muss. 

Zur Herstellung der billigeren Schaumweine, die in neuerer 
Zeit immer mehr in den Handel kommen, verfährt man nicht nach 
der oben beschriebenen Methode, sondern auf viel einfachere Weise. 
Fertiger Wein wird nur mit künstlicher Kohlensäure imprägnirt 
und event. noch mit etwas Likör versetzt in gut verschlossenen 
Flaschen aufbewahrt. Die Qualität dieses Produktes ist daher 
nicht von der sorgfältigen Herstellungsweise, sondern nur von der 
Art des verwendeten Weines und des Likörs abhängig. 

Auch Obstweine, besonders Apfelweine, werden zur Cham- 
pagpfierfabrikation verwendet; hierzu wird meistens die letztere, 
billigere Darstellungsweise (mittelst künstlicher Kohlensäure) be- 
nutzt. Diese Erzeugpfiisse sind aber nichts anderes als „moussirende 
Obstweine**. 

Als Beispiel für die Zusammensetzung der Schaumweine 
sollen folgende, von König angegebene Zahlen genügen: 



Alko- 
hol 



Säure 
Ex- I als 
trakt Wein- 
säure 




Matbeus Müller, mouss. Rheinwein 
Louis Röderer, Carte blanche 
Veuve Cliquot, Rbeim!« 



io,a 

9,5 
10,2 



14,3 
20,2 
19,7 



0,7 
0,7 
0,6 



0,8 j 12,5 
0,9 I 18,5 
0,13 , 17,5 



0,15 
0,12 
0,12 



Gesetz betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und wein- 
ähnlichen Getränken. 

Vom 24. Mai 1901. 

§ 1. Wein ist (las durch alkoholische Gtirung aus dem Safte der Wein- 
traube herjrestellte Getränk. 

§ 2. Als Verfälschang oder Naclimachung des Weines im Sinne des 
§ 10 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genussmitteln 
und Gebrauchsgegenständen, vom 14. Mai 1879 (Reichs-Gesetzbl. S. 145) ist 
nicht anzusehen: 

1. die anerkannte Kellerbehandlung einschliesslich der Haltbarmachung 
des Weines, auch wenn dabei Alkohol oder geringe Mengen von mechanisch 
wirkenden Klänmgsmitteln (Eiweiss, Gelatine, Hausenblase und dergleichen), 
von Tannin, Kohlensäure, schwefliger Säure oder daraus entstandener Sehwefel- 
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säure in den Wein gelangen; jedoch darf die Menge des zugesetzten Alkohols, 
sofern es sich nicht um Getränke handelt, die als Dessertweine (Süd-, Süssweine) 
ausländischen Ursprunges in den Verkehr kommen, nicht mehr als ein Raum- 
teil auf einhundert Raumteile Wein betragen; 

2. die Vermischung (Verschnitt) von Wein mit Wein; 

3. die Entsäuerung mittelst reinen gefällten kohlensauren Kalkes; 

4. der Zusatz von technisch reinem Rohr-, Rüben- oder Invertzucker, 
technisch reinem Stärkezucker, auch in wässeriger Lösung, sofern ein solcher 
Zusatz nur erfolgt, um den Wein zu verbessern, ohne seine Menge erheblich 
zu vermehren; auch darf der gezuckerte Wein seiner Beschaffenheit und seiner 
Zusammensetzung nach, namentlich auch in seinem Gehalt an Extraktstoffen 
und Mineralbestandteilen nicht unter den Durchschnitt der ungezuckerten Weine 
des' Weinbaugebiets , dem der Wein nach seiner Benennung entsprechen soll, 
herabgesetzt werden. 

§ 3. Es ist verboten die gewerbsmässige Herstellung oder Nachmachung 
von Wein unter Verwendung 

1. eines Aufgusses von Zuckerwasser oder Wasser auf Trauben, Trauben- 
maische oder ganz oder teilweise entmostete Trauben, jedoch ist der Zusatz 
wässeriger Zuckerlösung zur vollen Rotweintraubenmaische zu dem in § 2 Nr. 4 
angegebenen Zwecke mit den dort bezeichneten Beschränkungen behufs Her- 
stellung von Rotwein gestattet; 

2. eines Aufgusses von Zuckerwasser auf Hefen; 

8. von getrockneten Früchten (auch in Auszügen oder Abkochungen) 
oder eingedickten Moststoffen, unbeschadet der Verwendung bei der Her- 
stellung von solchen Getränken, welche als Dessertweine (Süd-, Süssweine) aus- 
ländischen Ursprunges in den Verkehr kommen. Betriebe, in welchen eine der- 
artige Verwendung stattfinden soll, sind von dem Inhaber vor dem Beginne des 
(xeschäftsbetriebs der zuständigen Behörde anzuzeigen; 

4. von anderen als den im § 2 Nr. 4 bezeichneten Süssstoffen, insbesondere 
von Saccharin, Dulcin oder sonstigen künstlichen Süssstoffen; 

5. von Säuren, säurehaltigen Stoffen, insbesondere von Weinstein und 
Weinsäure, von Bouquetstoffen , künstlichen Moststoffen oder Essenzen, imbe- 
schadet der Verwendung aromatischer oder arzneilicher Stoffe bei der Her- 
stellung von solchen Weinen, welche als landesübliche Gewürzgetränke oder als 
Arzneimittel unter den hierfür gebräuchlichen Bezeichnungen (Wermutwein, 
Maiwein, Pepsinwein, Chinawein und dergleichen) in den Verkehr kommen; 

6. von Obstmost und Obstwein, von Gummi oder anderen Stoffen, durch 
welche der Extraktgehalt erhöht wird, jedoch unbeschadet der Bestimmungen 
im § 2 Nr. 1, 8, 4. 

Getränke, welche den vorstehenden Vorschriften zuwider oder unter Ver- 
wendung eines nach § 2 Nr. 4 nicht gestatteten Zusatzes hergestellt sind, dürfen 
weder feilgehalten noch verkauft werden. Dies gilt auch dann , wennu die Her- 
stellung nicht gewerbsmässig erfc^gt ist. 

Die Verwertung von Trestem, Rosinen und Korinthen in der Brannt- 
weinbrennerei wird durch die Bestimmungen des Abs. 1 nicht berührt; jedoch 
unterliegt sie der Eontrolle der Steuerbehörden. 

§ 4. Es ist verboten, Wein, welcher einen nach § 2 Nr. 4 gestatteten 
Zusatz erhalten hat, oder Rotwein , welcher unter Verwendung eines nach § 8 
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Abs. 1 Nr 1 gestatteten Aufgusses hergestellt ist, als Naturwein oder unter an- 
deren Bezeichnungen feilzuhalten oder zu verkaufen, welche die Annahme her- 
vorzurufen geeignet sind, dass ein derartiger Zusatz nicht gemacht ist. 

§ n. Die Vorschriften des § 3 Abs. 1 Nr. 1 bis 4, Abs. 2 finden auch 
auf Schaumwein Anwendung. 

§ 6. Schaumwein, der gewerbsmässig verkauft oder feilgehalten wird, 
muss eine Bezeichnung tragen, welche das Land und erforderlichen Falles den 
Ort erkennbar macht, in welchem er auf Flaschen gefüllt worden ist. Schaum- 
wein, der aus Fruchtwein (Obst- oder Beerenwein) hergestellt ist, muss eine Be- 
zeichnung tragen, welche die Verwendung von Fruchtwein erkennen lässt. Die 
näheren Vorschriften trifft der Bundesrat. 

Die vom Bundesrat vorgeschriebenen Bezeichnungen sind auch in die 
Preislisten und Weinkarten, sowie in die sonstigen im geschäftlichen Verkehr 
üblichen Angebote aufzunehmen. 

§ 7. Die nachbenannten Stoffe, nämlich: lösliche Aluminiumsalze (Alaun 
und dergleichen), Baryumverbindungen, Borsäure, Ölycerip, Kermesbeeren, Mag- 
nesiumverbindungen, Salicylsäure, Oxalsäure, unreiner (freien Amylalkohol ent- 
haltender) Sprit, unreiner (nicht technisch reiner) Stärkezucker, Strontiumver- 
bindungen, Theerfarbstoffe, oder Gemische, welche einen dieser Stoffe enthalten, 
dürfen Wein, weinhaltigen oder weinähnlichen Getränken, welche bestimmt sind, 
anderen als Nahrungs- oder Genussmittel zu dienen, bei oder nach der Her- 
stellung nicht zugesetzt werden. Der Bundesrat ist ermächtigt, noch andere 
Stoffe zu bezeichnen, auf welche dieses Verbot Anwendung zu finden hat. 

§ 8. Wein, weinhaltige und weinähnUche Getränke, welchen, den Vor- 
schriften des § 7 zuwider, einer der dort oder der vom Bundesrate gemäss § 7 
bezeichneten Stoffe zugesetzt ist, dürfen weder feilgehalten noch verkauft, noch 
sonst in Verkehr gebracht werden. 

Dasselbe gilt für Rotwein, dessen Gehalt an Schwefelsäure in einem Liter 
Flüssigkeit mehr beträgt, als sich in zwei Gramm neutralen schwefelsauren Ka- 
liums vorfindet. Diese Bestimmung findet jedoch auf solche Rotweine nicht 
Anwendung, welche als Dessertweine (Süd-, Süssweine) ausländischen Ursprunges 
in den Verkehr kommen. 

§ 9, Jeder Inhaber von Keller-, Gär- imd Kelterräumen oder sonstigen 
Räumen, in denen Wein oder Schaumwein gewerbsmässig hergestellt oder be- 
handelt wird , hat dafür zu sorgen , dass in diesen Räumen an einer in die 
Augen fallenden Stelle ein deutlicher Abdruck der §§ 2 bis 8 dieses Gesetzes 
ausgehängt ist. 

§ 10, Bis zur reichsgesetzlichen einheitlichen Regelung der Beaufsichti- 
gung des Verkehrs mit Nahrungs- und Genussmitteln treffen die Landesregie- 
rungen darüber Bestimmung, welche Beamten und Sachverständigen für die in 
den nachfolgenden Vorschriften bezeichneten Massnahmen zuständig sind. 

Diese Beamten und Sachverständigen sind befugt, ausserhalb der Nacht- 
zeit und, falls Thatsachen vorliegen, welche annehmen lassen, dass zur Nacht- 
zeit gearbeitet wird , auch während dieser Zeit , in Räume , in denen Wein, 
weinhaltige, oder weinähnliche Getränke gewerbsmässig hergestellt, aufbewahrt, 
feilgehalten oder verpackt werden, einzutreten, daselbst Besichtigungen vorzu- 
nehmen , geschäftliche Aufzeichnungen , Frachtbriefe und Bücher einzusehen, 
auch nach ihrer Auswahl Proben zum Zwecke der Untersuchung gegen Em- 
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pfangsbescheinigung zu entnehmen. Auf Verlangen ist ein Teil der Probe amt- 
lich verschlossen oder versiegelt zurückzulassen und für die entnommene Probe 
eine angemessene Entschädigung zu leisten. 

Die Nachtzeit umfasst in dem Zeiträume vom 1. April bis 30. September 
die Stunden von 9 Uhr abends bis 4 Uhr morgens und in dem Zeiträume 
vom 1. Oktober bis 81. März die Stunden von 9 Uhr abends bis 6 Uhr 
morgens. 

§ 11. Die Ijihaber der im § 10 bezeichneten Jläume , sowie die von 
ihnen bestellten Betriebsleiter und Aufsichtspersonen sind verpflichtet, den zu- 
ständigen Beamten und Sachverständigen auf Erfordern Auskunft über das Ver- 
fahren bei Herstellung der Erzeugnisse, über den Umfang des Betriebs, über 
die zur Verwendung gelangenden Stoffe, insbesondere auch über deren Menge 
und Herkunft, zu erteilen sowie die geschäftlichen Aufzeichnungen, Frachtbriefe 
und Bücher vorzulegen. Die Erteilung von Auskunft kann jedoch verweigert 
werden, soweit derjenige, von welchem sie verlangt wird, sich selbst oder einem 
der im § 51 Nr. 1 bis 3 der Strafprozessordnung bezeichneten Angehörigen die 
Gefahr strafgerichtlicher Verfolgung zuziehen würde. 

§ 12. Die Sachverständigen (§ 10) sind, vorbehaltlich der Anzeige von 
Gesetzwidrigkeiten, verpflichtet, über die Thatsachen und Einrichtungen, welche 
durch die Aufsicht zu ihrer Kenntnis kommen, Verschwiegenheit zu beobachten 
und sich der Mitteilung und Nachahmung der von den Gewerbetreibenden ge- 
heim gehaltenen, zu ihrer Kenntnis gelangten Betriebseinrichtungeu und Be- 
triebswesen, so lange als diese Betriebsgeheimnisse sind, zu enthalten. Sie sind 
hierauf zu beeidigen. 

§ 13. Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu 
dreitausend Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft, wer vorsätzlich 
1. den Vorschriften des § 3, abgesehen von der Bestimmung über die Anzeige ge- 
wisser Betriebe in der Nr. 3 des Abs. 1, oder den Vorschriften der §§ ?>, 7, 8- 
oder 2. den Vorschriften des § 4 zuwiderhandelt. 

Ist der Thäter bereits einmal wegen einer der im Abs. I bezeichneten 
Zuwiderhandlungen bestraft, so tritt Gefängnisstrafe bis zu einem Jahre ein,, 
neben welcher auf Geldstrafe bis zu fünfzehntauseud Mark erkannt werden 
kann. Diese Bestimmung findet Anwendung, auch wenn die frühere Strafe nur 
teilweise verbüsst oder ganz oder teilweise erlassen ist, bleibt jedoch ausge- 
schlossen, wenn seit der Verbüssung oder dem Erlasse der letzten Strafe bis 
zur Begehung der neuen Strafthat drei Jahre verflossen sind. 

§ 14. Mit Geldstrafe bis zu eintausendfünfhundert Mark oder mit Ge- 
fängnis bis zu drei Monaten wii-d bestraft, wer den Vorschriften des § 12 zu- 
wider Verschwiegenheit nicht beobachtet, oder der Mitteüung oder Nachahmung 
von Betriebsgeheimnissen sich nicht enthält. 

Die Verfolgimg tritt nur auf Antrag des Betriebsuntemehmers ein. 

§ 15. Mit Geldstrafe von fünfzig bis zu einhundertfünfzig Mark oder 
mit Haft wird bestraft, wer den Vorschriften der §§ 10, 11 zuwider 1. den Ein- 
tritt in die Räume, die Besichtigung, die Einsicht in Aufzeichnungen, Fracht- 
briefe und Bücher oder die Entnahme von Proben verweigert; 2. die von ihm 
erforderte Auskunft nicht erteilt oder bei der Auskunftserteilung wissentlich un- 
wahre Angaben macht oder die Vorlegung der Aufzeichnungen, Frachtbriefe 
und Bücher verweigei-t. 
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§ 16. Mit Geldstrafe bis zu einhundertfünfzig Mark oder mit Haft wird 
bestraft: 1. wer die im § 3 Abs. 1 Xr. U vorgeschriebene Anzeige unterlässt; 
2, wer Schaumwein gewerbsmässig verkauft, feilhält oder anbietet, ohne dass 
den Vorschriften des § 6 genügt ist; 3. wer bei der nach § 11 von ihm erfor- 
derten Auskunftserteilung aus Fahrlässigkeit unwahre Angaben macht; 4. wer 
eine der im § 13 bezeichneten Handlungen aus Fahrlässigkeit begeht. 

§ 17. Mit Geldstrafe bis zu dreissig Mark und im Unvermögensfalle mit 
Haft bis zu acht Tagen wird bestraft, wer es unterlässt, der durch den § 9 für 
ihn begründeten Verpflichtung nachzukommen. 

§ 18. In den Fällen des § 13 Nr. 1 ist neben der Strafe auf Einziehung 
der Getränke zu erkennen, welche den dort bezeichneten Vorschriften zuwider 
hergestellt, feilgehalten, verkauft oder sonst in Verkehr gebracht sind, ohne 
Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehören oder nicht; auch kann die Ver- 
nichtung ausgesprochen werden. In den Fällen des § 13 Nr. 2, des § 16 Nr. 2, 4 
kann auf Einziehung oder Vernichtung erkannt werden. Ist die Verfolgung oder 
Verurteilung einer bestimmten Person nicht ausführbar, so kann auf die Ein- 
ziehung selbständig erkannt werden. 

§ 19. Die Vorschriften des Gesetzes vom 14. Mai 1879 bleiben unbe- 
rühit, soweit die §§ 2 bis 11 des gegenwärtigen Gesetzes nicht entgegenstehende 
Bestimmungen enthalten. Die Vorschriften in den §§ 16, 17 des Gesetzes voiu 
14. Mai 1879 finden auch bei Zuwiderhandlungen gej^en die Vorschriften des 
gegenwärtigen Gesetzes Anwendung. 

§ 20. Der Bundesrat ist ermächtigt: 

a) die Grenzen festzustellen, welche für die bei der Kellerbehandlung in 
den Wein gelangenden Mengen der im § 2 Nr. 1 bezeichneten Stoffe, soweit 
das Gesetz selbst die Menge nicht festsetzt, massgebend sein sollen; 

b) Grundsätze aufzustellen , welche gemäss § 2 Nr. 4 zweiter Halbsatz 
für die Beurteilung der Weine nach ihrer Beschaffenheit und Zusammensetzung^ 
insbesondere auch für die Feststellung des Durchschnittsgehalts an Extraktstoffen 
und Mineralbestandteilen, massgebend sein sollen. 

§ 21. Der Bundesrat ist ermächtigt, Grundsätze aufzustellen, nach wel- 
chen die zur Ausführung dieses Gesetzes sowie des Gesetzes vom 14. Mai 187^ 
in Bezug auf Wein, weinhaltige und weinähnliche Getränke erforderlichen Unter- 
suchungen vorzunehmen sind. 

§ 22. Dieses Gesetz tritt am 1. Oktober 1901 in Kraft. Mit diesem 
Zeitpunkte tritt das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und 
weinähnlichen Getränken, vom 20. April 1892 (Reichs - Gesetzbl. S. 597) 
ausser Kraft. 

Auf Getränke, welche den Vorschriften des § 3 zuwider oder unter Ver- 
wendung eines nach § 2 Nr. 4 als übermässig zu erachtenden Zusatzes wässe- 
riger Zuckerlösung bereits bei Verkündung dieses Gesetzes hergestellt waren 
und innerhalb eines Monats nach diesem Zeitpunkte der zuständigen Behörde 
angemeldet worden sind , findet die Vorschrift im § 3 Abs. 2 bis 1 . Oktober 
1902 keine Anwendung, sofern die Vertriebsgefässe mit entsprechenden Kenn- 
zeichen amtlich versehen worden sind und die Getränke unter einer ihre Be- 
schaffenheit erkennbar machenden oder einer anderweiten, sie von Wein unter- 
scheidenden Bezeichnung (Tresterwein, Hefenwein, Rosinenwein, Kunstwein oder 
dergleichen) feilgehalten oder verkauft werden. 
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Bekanntmachung, betreffend Bestimmungen zur Ausfuhrung des 
Gesetzes über den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weiiülhnlichen 

Getranken. 

Vom 2. JuU 1901. 

Auf Crrund des § 6 Abs. 1, des § 7 Abs. 2 und des § 20 unter b des 
Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weinähnlichen Ge- 
tränken, vom 24. Mai 1901 (Reichs-Gesetzbl. S. 175) hat der Bundesrat die nach- 
stehenden Ausführungsbestimmungen beschlossen: 

I. Zu § 2 Nr. 4. Für die Beurteilung der Beschaffenheit imd Zusammen- 
setzung gezuckerter Weine nach der im § 2 Nr. 4 zweiter Halbsatz bezeich- 
neten Richtung gelten folgende Grundsätze: 

a) Bei Beurteilung der Beschaffenheit ist auf Aussehen, Geruch und Ge- 
schmack des Weines Rücksicht zu nehmen. 

b) Die chemische Untersuchung hat sich auf die Bestimmung aller Be- 
standteile des Weines zu erstrecken, welche für die Beurteilung der Frage von 
Bedeutung sind, ob das Getränk als Wein im Sinne des Gesetzes anzusehen und 
seiner Zusammensetzung nach durch die Zuckerung nicht unter den Durchschnitt 
-der ungezuckerten Weine des Weinbaugebiets herabgesetzt worden ist, dem es 
nach seiner Benennung entsprechen soll. 

c) Insbesondere darf durch den Zusatz wässeriger Zuckerlösuug bei Wein, 
welcher nach seiner Benennung einem inländischen Weinbaugebiet entsprechen 
soll, und zwar: 

bei Weisswein der Gesamtgehalt an Extraktstoffen nicht unter 1,6 g, der 
nach Abzug der nicht flüchtigen Säuren verbleibende Extraktgehalt nicht unter 
1,1 g, der nach Abzug der Gesamtsäuren verbleibende Extraktgehalt nicht unter 
1 g, der Gehalt an Mineralbestandteilen nicht unter 0,13 g, 

bei Rotwein der Gesamtgehalt an Extraktstoffen nicht unter 1,7 g, der 
nach Abzug der nicht flüchtigen Säuren verbleibende Extraktgehalt nicht unter 
1,3 g, der nach Abzug der Gesamtsäuren verbleibende Extraktgehalt nicht 
unter 1,2 g, der Gehalt an Mineralbestandteilen nicht unter 0,16 g in einer 
Menge von 100 ccm Wein herabgesetzt sein. 

Bei der Feststellung des Extraktgehaltes ist die 0,1 g in 100 ccm Wein 
übersteigende Zuckermenge in Abzug zu bringen und ausser Betracht zu lassen. 

II. (Betrifft die in § 6 des Gesetzes vorgeschriebene Kennzeichnung von 
Schaumwein.) 

III. Zu § 7. Das Verbot des § 7 Abs. 1 des Gesetzes findet auch auf 
lösliche Fluorverbindungen und Wismutverbindungen, sowie auf Gemische, 
welche einen dieser Stoffe enthalten, Anwendung. 



Biere. 

Unter Bier versteht man ein in alkoholischer Gärung sich 
befindendes alkoholisches Getränk, zu dessen Herstellung in Bayern, 
dem eigentlichen Bierlande, infolge des dort bestehenden Malz- 
aufschlaggesetzes nur Malz, Hopfen, Hefe und Wasser verwendet 
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werden dürfen. Ein ähnliches Gesetz besteht in Württemberg erst 
seit 4. Juli 1900 (Gesetz betr. die Biersteuer) ; Artikel 3 desselben 
lautet: „Zur Bereitung von Bier dürfen statt Darr- oder Luftmalz 
und Hopfen Stoffe irgend welcher Art als Ersatz oder Zusatz nicht 
verwendet werden; zur Bereitung von untergärigem Bier darf als 
Malz nur Gerstenmalz Verwendung finden." In den übrigen 
deutschen Bundesstaaten bestehen derartige, die Herstellung des 
Bieres betreffenden Gesetze leider noch nicht, so dass dort die 
Bierfabrikation aus allen möglichen anderen Stoffen immer noch 
in voller Blüte steht. 

Ehe auf die eigentliche Schilderung der Bierbrauerei bezw. 
der Darstellung eines normalen Bieres eingegangen werden kann, 
ist es notwendig, die Rohmaterialien, also das Malz, den Hopfen, 
die Hefe und das Wasser einer eingehenderen Betrachtung zu 
würdigen, da die Qualität des Bieres hauptsächlich von der Be- 
43chaffenheit dieser Rohstoffe abhängig ist. 

Bezüglich des Malzes kann im allgemeinen auf das S. 325 im Kapitel 
^Branntweine" Gesagte verwiesen werden, zumal die Bierbereitung auch hin- 
sichtlich der Malzgewinnung vieles mit der Spiritusfabrikatiou gemeinsam hat. 
Um ein möglichst gutes Brauereimalz, dessen lösliche Bestandteile j« die die 
Würze bildenden Substanzen liefern, zu erhalten, muss schon eine richtige Aus- 
wahl unter den verschiedenen Gerstensorten getroffen werden ; so sind die Che- 
valier- und Imperialgersten bevorzugte Sorten, ebenso die Landgersten vom Typus 
der Hannagerste ; hauptsächlich ist auf Sortenreinheit, Drillweite und Saatquantum 
Hücksicht zu nehmen. Die Düngung soll einen leicht assimilirbaren Nahrungs- 
vorrat bieten und zwar soll sie in Bezug auf Kali- und Phosphorsäurezufuhr reich- 
lich, dagegen auf Stickstoffemährung weniger reichlich bemessen sein; Chili- 
salpeter soll wenig Verwendung finden und durch schwefelsaures Ammoniak 
und organische Stickstoffdünger ersetzt werden. 

Auch die Zeit der Ernte und die Art des Dreschens spielt für die Ge- 
winnung einer guten Braugerste eine grosse Rolle ; so soll dieselbe nicht vor der 
vollen Gelbreife geemtet werden, da ihre Beschaffenheit umso besser wird, je 
mehr sich der Zeitpunkt der Ernte der sog. Todtreife nähert; bezüglich des 
Dreschens wird zur Vermeidung von Verletzungen der Kömer empfohlen, die 
Gerste nicht zu kurz zu dreschen, sondern diejenigen Kömer, welche an den 
Enden der Aehren dünner und schwerer zu entfernen sind, später separat aus- 
audreschen. 

Die übrigen Manipulationen, die an der Gerste vorgenommen werden 
müssen, bis dieselbe zu Malz wird, sind bereits S. 325 genugsam geschildert und 
Äuch aus der untenstehenden Tabelle leicht ersichtlich; es sei nur erwähnt, dass 
man sich in neuerer Zeit bei der Tennenmälzerei (dem Umschaufeln der keimen- 
den Gerste) immer mehr der mechanisch-pneumatischen Methode bedient; bei 
«dieser befindet sich die geweichte Gerste in drehbaren Trommeln oder Kisten, 
durch welche ein Luftstrom von bestimmter Temperatur und Feuchtigkeit durch- 
Seel, Nahrangs- und GenoMinittel. 25 
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getrieben wird. ^ Als wesentliche Vorteile der pneumatischen Malzberettung- 
gegenüber der TennenmähBerei werden nach Loya er folgende hervorgehoben: 

1. Raumersparnis; 

2. Ersparnis von Arbeitskräften und Unabhängigkeit vom Können und 
Wollen der Arbeiter; 

8. dass die Malzbereitung sich auf das ganze Jahr ausdehnen kann; 

4. das Verletzen von Römern und die Bildung von Schimmel während 
der wärmeren Jahreszeit sind ansgeschlossen ; 

5. dass die Anlage im Vergleiche mit der Herstellung einer Tennenmälzerei 
von gleicher Leistungsfähigkeit billiger ist 

Während für die Zwecke der Spiritusfabrikation das gekeimte feuchte 
Malz = Grünmalz genügt, muss dasselbe für die Bierbrauerei erst gedarrt werden; 
hiezu wurden früher in der Regel drei Arten der Malzdarren verwendet, nämlich 
Rauchdarren, Luftdarren und mechanische Darren ; heutzutage ist fast ausschliess- 
lich die Form der Luftdarren, bei welchen nur erwärmte, reine Luft mit dem 
Malze in Berührung kommt, im Gebrauch. Eine solche Luftdarre besteht aus 
einem Heizraum, einer Lufterwärmungskammer und einem Darrraum; auf letzterem 
wird das Malz zur Erzielung einer gleichmässigeren Er^-ärmung häufig gewendet ; 
die Temperatur im Malze darf aber vor der Entfernung fast sämtlicher Feuchtig- 
keit (der Wassergehalt sinkt von ca. 40 V© auf ca. 27o) nicht über 60® steigen 
und auch nur ganz allmählich; hierauf wird sie noch erhöht, besonders wenn 
man aus dem Malze dunkles Bier herstellen will; zur Bereitung von hellem 
Biere wird das Malz oft, besonders in Böhmen bei der Pilsner Bierbereitung nur 
bis 50*^ erwärmt, während es in Oesterreich und Bayern auf 80® mid sogar über 
100® erhitzt wird, damit sich möglichst viele Röstprodukte bilden können, welche 
das Malzaroma bedingen, während der unangenehme, bohnenartige Geschmack 
des Grünmalzes vollständig beim Darren verschwindet. Dadurch wird auch die 
Stärke des Malzes in Amylodextrin übergeführt und so löslicher gemacht, ausser- 
dem entstehen Dextrose, Laevulose und Isoraaltose, durch deren weitere Zer- 
setzung das Aroma des Darrmalzes erzeugt wird. In Malzputzmaschinen wird 
dasselbe dann vollständig gereinigt, vor allem aber von den Keimlingen durch 
Wegschneiden derselben befreit ; denn diese nehmen leicht Wasser auf und ver- 
anlassen dann den bitteren Geschmack des Malzes und Bieres ; hierauf >vird das 
Malz in sog. Schrotmühlen zerkleinert. 

Gut gedarrtes Malz soll keine glasige Beschaffenheit besitzen und auf 
Wasser geworfen nicht untersinken; femer soll es sich mit den Fingernägeln 
leicht zerteilen lassen, beim Zerbeissen krachen, reich an sog. Extraktivstoffea 
d. h. an wasserlöslichen Substanzen sein und sehr angenehmes Aroma besitzen. 

Zur Bereitung des sog. Farbmalzes werden die Körner schon von der 
Darre genommen zu einer Zeit, in welcher sie gerade so spröde geworden sind, 
dass sie sich abreiben lassen; solches Malz feuchtet man mit Wasser an und 
setzt es in rotirenden Färb malztrommeln Temperaturen von 150—200® aus, wo- 
durch es vollständig geröstet wird und Caramel entsteht; man kann auch ge- 
wöhnliches Darrmalz in angefeuchtetem Zustande ebenso behandehi. Für helle 
Biere wird das Farbmalz aus Grünmalz bereitet, indem man letzteres durch Er- 
wärmen bei niederer Temperatur langsam röstet. 

Vom H o !> f e n werden in der Bierbrauerei die getrockneten Fruchtzapf eii 
der kultivirten weiblichen Hopfenpflanze (Humulus lupulus) als Bitterstoff be- 
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nützt. Für Hopfenpflanzungen wird hauptsächlich gute Düngung mit organischen 
Stick8tüfifVer])indungen, also kein Chilisalpeter, neben wenig mineralischen Dünger- 
stoifen (Kali und Phosphorsäure) empfohlen. Auch die Zeit der Ernte soll für den 
Wei-t des Hopfens von Bedeutung sein, was sich auch an dem Biere, für wel- 
ches der betreflende Hopfen verwendet wurde, feststellen lässt. Ein guter Hopfen 
ist an seinen frischen, rötlichen oder grünlich-gelben Dolden zu erkennen; sein 
Aroma soll rein, aber nicht knoblauchartig sein; dieser Geruch wurde früher 
auf die Entwicklung von Senföl zurückgeführt, nach neueren Versuchen soll er 
aber von andern Schwefelverbindungen des ätherischen Hopfenöles herrühren. 
Ausser diesem Oele, welches das Aroma des Bieres erhöht, findet sich im Hopfen 
noch ein Bitterstoff, welcher dem Biere den charakteristischen Geschmack ver- 
leiht, femer Harz, Gerbsäure und stickstoffhaltige basische Verbindungen wie 
Trimethylamin, Neurin, Asparagin und ein höchst giftiges, nicht flüchtiges Al- 
kaloid, über dessen Natur aber noch wenig bekannt ist, dasselbe soll im Hopfen- 
samen enthalten sein, weshalb in der Brauerei nur samenfreier Hopfen benutzt 
werden soll. 

Während früher Oesterreich, besonders Böhmen, den besten Hopfen lieferte, 
ist dieses Land jetzt in dieser Beziehung von Deutschland, England und den 
Vereinigten Staaten überflügelt worden. 

Grosser "Wert ist hauptsächlich auch auf dieKonserviruug des Hopfens 
zu legen, da feuchter Hopfen leicht der Gärung anheimfällt, der Hopfen aber 
das ganze Jahr hindurch in der Brauerei benötigt wird. Man trocknete daher 
denselben schon in den ältesten Zeiten auf eigenen Trockenböden in dünner 
Schicht an der Luft oder auf künstliche Weise; diese Methode verwendet man 
auch heutzutage noch vielfach und bewahrt den getrockneten Hopfen in Kühl- 
kammern auf, durch welche kalte Luft zirkulirt. Ausserdem sind viele Mittel 
empfohlen worden, wie z. B. das Schwefeln, welches auch eine g^te Konser- 
virungsmethode ist, aber in einigen Ländern wegen der Gefahr der Gesundheits- 
schädlichkeit der schwefligen Säuren anfangs verboten und erst später wieder 
unter gewissen Bedingungen (wie Ableiten der schwefligen Säure in die Luft 
mittelst hoher Schornsteine) erlaubt wurde. Auf Grund der neuesten Unter- 
suchungen soll aber das Trocknen des Hopfens nach einem besonderen Ver- 
fahren mittelst entwässerter Luft, welche später wieder massig erwärmt und in 
die Hopfendarre eingeführt wird, am besten sein; die weitere Aufbewahrung 
derartig getrockneten Hopfens findet dann, wie oben schon angegeben, in eigenen 
Kühlkammern statt. Xach einem neuen Patent von Humbser in Fürth wird 
der Hopfen mittelst Kälte getrocknet, wobei Verluste von wertvollen Bestand- 
teilen ausgeschlossen erscheinen und auch eine Oxydation möglichst vermieden 
wird. Diese Trockenmethode beruht auf dem Prinzipe, dass kalte Luft, die 
wenig Wasser enthält, da dieses beim Abkühlen ja als Tau oder Reif sich ab- 
scheidet, wieder begierig Wasser aufnimmt, sobald sie in höhere Temperaturen 
kommt. Es wird die getrocknete und durch Eismaschinen stark gekühlte Luft 
in einem besonderen» Apparate massig erwärmt und diese nun möglichst wasser- 
freie Luft über den in einer Darre auf Hürden befindlichen Hopfen geleitet; 
die Luft nimmt begierig Wasser auf und der Hopfen wird getrocknet ; man be- 
wahrt ihn in Kühlkammern mit Kaltluftzirkulation auf. Diese schöne Trocken- 
methode setzt natürlich das Vorhandensein von Eismaschinen voraus. 

Die Hefe ist für Brauereizweckc von besonderer Wichtigkeit, da je nach 
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ihrer Varietät die Biere in obergärige und untergärige unterschieden werden; 
die beti-eflFende Hefenart heisst dann auch Oberhefe oder Unterhefe. Wähi*end 
erstere bei 18 — 25^ eine stürmische Gärung hervorruft und sich an der Ober- 
fläche des Bieres absetzt, vergärt letztere die Maische sehr langsam und ruhig 
bei 4 — 12*^ und bleibt selbst am Boden des Gärgefässes liegen bezw. ballt sich 
dort so fest zusammen, dass die überstehende Flüssigkeit, das Bier, bis auf die 
letzten Tropfen abgelassen werden kann, ohne dass wesentliche Mengen von Hefe 
mitgerissen werden. 

Wie in den Brennereien (s. S. 327), so züchtet man auch in den Braue- 
reien gew^öhnlich die Hefe selbst, d. h. man bewahrt immer eine gute gärkräftige 
Hefe, die möglichst frei von wilden Hefen und Bakterien ist, von einer Gärung 
bis zur andern auf. In den letzten Jahren ist man auch in den Brauereien immer 
mehr zur Verwendung der Reinzuchthefe, wie dieselbe aus Fabriken geliefert 
wird, übergegangen; grosse Brauereien züchten sich meist ihre Hefe selbst und 
verwenden für verschiedene Biere verschiedene Hefenarten, um so einzelneu 
Bieren einen besonderen Charakter zu verleihen ; denn die gewöhnliche Bierhefe 
die sog. Stellhefe der alten Brauereien bestand niemals aus einheitlichen Hefe- 
rassen, sondern war meist ein wechselndes Gemisch aus Unter- und Oberhefen 
und wilden Hefen. 

Wasser soll erst chemisch imd bakteriologisch untersucht werden, ehe 
es für Brauereizwecke Verwendung findet, denn Nitrite, Nitrate, Ammoniak, 
Bakterien und andere Lebewesen sollen in einem guten Wasser nicht enthalten 
sein ; im allgemeinen stellt man an ein Brauwasser dieselben Anforderungen wie 
an ein gutes Trinkwasser; auch das zum Spülen der Fässer, Waschen der Hefe 
und zur ' Malzbereitung verwendete Wasser soll von derselben galten Beschaffen- 
heit und namentlich frei von schädlichen Organismen sein. Es leuchtet daher 
ein, dass Regen- und Flusswasser nicht verwendbar ist; in der Regel ist in den 
Brauereien das sog. Grundwasser im Gebrauch. Wo solches nicht in genügender 
Menge vorhanden und man auf bakterienreiches Wasser angewiesen ist, bedient 
man sich zu dessen Reinigung sog. Ozonsterilisationsapparate. 

Die Härte des Wassers ist weniger schädlich, falls sie 20 Härtegrade nicht 
übersteigt; zum Kesselspeisen wird man besser weiches Wasser nehmen. Ein 
hoher Kochsalzgehalt des Maischwassers veranlasst nach Koenig das Zurück- 
gehen der Extraktausbeute , ein Verzögern der Verzuckerung und hemmt die 
Gärung; auf letztere wirkt kohlensaurer Kalk günstig, verzögert aber die Ver- 
zuckerung, ein hoher Gipsgehalt ist dagegen nie nachteilig. Mangel an Gips, 
aber Ueberschuss an kohlensaurem Kalk und Magnesium sollen ein Dunkel- 
werden der Würzen veranlassen. 

Nachdem im Vorstehenden die wichtigsten und für manche 
Länder ausschliesslichen Rohmaterialien für die Bierbereitung ziem- 
lich eingehend behandelt sind, kann die Schilderung der eigent- 
lichen Brauereiarbeiten etwas kürzer gefasst werden ; zur besseren 
TJebersicht über die wichtigsten Einzeloperationen sei folgende 
Tabelle vorausgeschickt, welche von Possanner zusammen- 
gestellt ist und auf Ansuchen des Verfassers hin von einem deut- 
schen Braumeister etwas ausgearbeitet wurde: 
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Prozess 



Lokal bezw. 
Apparate 



Dauer' 



Zweck des Prozesses. 



I 



Putzen und Putz- u. Sortir-: — 
Sortiren der 1 maschinen. ' 

Gerste (Trieure) i 

I ! 

Waschen und. Waschapparat j c. 8 
Weichen derl und Weiche Tage 
Gerste i i 



Keimen der^ 

geweichten i 

Gerste 



Malztenne 
bezw. Keim- 
trommel 



M a 1 z e r e i. 

Entfernung von Staub, Steinen, Un- 
krautsamen und Halbkömem. Trennung 
ausgebildeter von im Wachstum zurück- 
gebliebenen Gerstenkörnern. 

Abwaschen des dem Gerstenkorn an- 
haftenden Schmutzes und Zuführung der 
zum Wachstum nötigen Menge Wasser 
in das Gerstenkorn. 

Lockerung des Mehlkörpers der 
Gerste und Umwandlung von Eiweiss- 
körpem in Enzyme (hauptsächlich Dia- 



4. Darren der DaiTe bezw. 

gekeimten Darretrommel 
Gerste (Grün- 
malz) 

5. Putzen u. Po- Entkeimer und 
liren d.Malzes; Polirmaschine 

6. Schroten des' Schrotmühle 

Malzes 



17—10 
ITage 



|24— -48| Unterbrechung des Keimprozesses, 
Stim- Konservirung des Malzes und Bildung 



den 



I 



Maischen | Maischbottich, 
Maischkessel 



3-5 

Stun- 
den 



l 



8. Abläutern Läuterbottich 



9, Würzekochenl Würzekessel 

10. Kühlen der I Kühlschiff und 
Würze I Berieselungs- 
kühler 



3—5 

Stun- 
den 



1-3 

Stdn. 
3—5 
Stun- 
den 



I von Körpern, welche für den Geschmack 
des Bieres von Wichtigkeit sind. 

i Entfernung der Wurzelkeime und des 
Staubes. 

Zerkleinerung der Malzkömer, um 

I dem Zutritt des Wassers zum Mehlkörper 
beim Maischen mehr Oberfläche zu bieten. 

Brauprozesse. 
' Ueberführung der Stärke des Malz- 
schrotes in zuckerhaltigem Extrakt durch 
Erwärmen der Maische im Maischbottich. 
Die Erwärmung erfolgt stufenweise, indem 
zwei- oder dreimal nacheinander eine 
Portion Maische gekocht und in den 
Maischbottich zurückgepumpt wird. 

Trennung der Würze von den Trebem 
durch Filtration der ei-stereu durch die 
Treber, die mit heissem Wasser ausge- 
waschen werden. Die Nachgüsse gelangen 
mit der Vorderwiirze in den Würzekessel. 
Die Treber werden als Viehfutter ver- 
wendet. 

Kochen der Würzen und der Nach- 
güsse nach erfolgtem Hopfenzusatz. 

Klären der heissen Würze und Ab- 
kühlen auf Gärtemperatur 5 ^ R = 
6,25 ^ C. 
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Die für den Brauprozess 



Prozess 



Lokal bezw. 
Apparate 



Dauer 



Zweck des Prozesses. 



11. Hauptgäi-ungjGärkeller, Gär 
I bottich 



12. Nachgärung ' Lagericeller, 
Lagerfösser 



13. Spunden 



Gärungsprozesse. 
14 Gärmittel : Bierhefe. Bildung von AI- 
Tage kohol und Kohlensäure. Absetzen des 
grössten Teils der zugegebenen und der 
I neugebildeten Hefe. 
— I Ausscheiden und Absetzen der noch 
j im Biere enthaltenen Hefen, Hopfenharze 
; und Eiweissflocken, also Klärung. Sätti- 
' gen mit Kohlensäure bei Kellertemperatur 
von 1—2 « R = 1,25—2^ « C. 
8— 14 , Uebersättigen mit der durch die Nach- 
Tage , ^urung gebildeten Kohlensäure unter 
i Druck im Fasse , behufs Hervorbringens 
I der Mousseux beim Ausschank. 



14. Abfällen in die Transportfösser und 
Flaschen-Expedition an die Wirte. , 

Der eigentliche Braupro zess oder das Brauen im engeren 
Sinne ist die Herstellung einer gärungsfähigen, zuckerhaltigen 
Flüssigkeit, welche durch die nachfolgende Gärung in ein alko- 
holhaltiges Getränk übergeführt werden kann. Diese zucker- 
haltige Flüssigkeit erhält man durch Einmaischen von Malz, dessen 
Bereitung aus Vorstehendem genügend ersichtlich ist, durch Kochen 
und Hopfen dieser Maische bezw. Würze und nachheriges Ab- 
kühlen derselben. 

Für das Ein maischen gibt es verschiedene Verfahren, die 
sich wieder in zwei Hauptarten einteilen lassen, nämlich das In- 
fusions- und das Dekoktionsverfahren ; bei ersterem wird das ge- 
schrotete Malz in warmes Wasser gegossen imd die Temperatur 
dieser Mischung durch mehrere heisse Aufgüsse auf ca. 70 ^ er- 
höht; bei letzterem wird das Malz mit kaltem Wasser vermischt 
und der dickflüssigere Anteil in einem besonderen Kessel zum 
Sieden erhitzt und dann in dem eigentlichen Maischbottich mit den 
kälteren Anteilen gemengt, um so die richtige Maischtemperatur 
zu erhalten. Dieses Verfahren heisst auch die Dickmaischmethode 
und wird hauptsächlich in Deutschland geübt; sie scheint jedoch 
in den meisten Ländern immer mehr eingeführt zu werden; denn 
sie ist auch in Oesterreich und Frankreich fast die einzig ange- 
wendete Methode, während die Infusionsmethode nur noch in Eng- 
land, Belgien und Holland üblich ist. 
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Die zum Einmaischen nötigen Apparate sind: der Maisch- 
l^ottich, Läuterbottich und die Braupfanne oder auch 
Dickmaischkessel genannt; der Maisch- und Läuterhottich ist 
in kleineren Brauereien in einem Apparat vereinigt; er stellt ein 
mehr weites, als hohes Gefäss dar, in welchem durch ein Rühr- 
werk die Maischmaterialien hin und her bewegt werden; dadurch 
werden auch die an den Trebern hängenden, stärkemehlhaltigeu 
Bestandteile losgelöst und leichter der verzuckernden Wirkung der 
Diastase zugängig gemacht. 

Die Braupfanne oder der Maischkessel dient zum Er- 
hitzen der dickeren Maischanteile beim sog. Dickmaischverfahr^a 
bezw. allgemein zum Erwärmen von Teilen der Maische, damit 
durch Vermischen der erhitzten Bestandteile mit den kälteren 
Anteilen die für die Verzuckerung der Maische nötige Temperatur 
erreicht wird ^). 

Der Läuterbottich der grösseren Brauereien ist so gross, 
dass er die ganze Maische auf einmal aufnehmen kann; er dient 
zum Trennen der Treber von. der fertigen Würze (das Läutern 
genannt), zu welchem Zweck er mit einem feindurchlöcherten 
Seihboden versehen ist; auf diesem bleiben die Treber zurück, 
welche wegen ihres grossen Gehaltes an Eiweiss, Extraktivstoffen 
und Fetten ein wertvolles Futtermittel für Milch- und Masttiere 
bilden. Die fertige Würze geht bei dem Abläutern. durch den 
Seihboden durch und wird entweder wieder in die Braupfanne oder 
in eine eigene Würzepfanne geleitet, imi hier mit Hopfen vermischt 
und gekocht zu werden; in kleineren Betrieben wird als Brau- 
und AVürzpfanne gewöhnlich ein und derselbe Kessel benutzt. 

Das Kochen und Hopfen der Würze bezweckt neben der 



*) Ueber den Maischprozess hat P. Lindner in jüngster Zeit sehr in- 
teressante Mitteilungen gemacht ; es ist ihm gelungen, die Wirkung der Diastase 
aus Malzmaische mittelst Photogramme und zwar auf Stärkegelatineplatten zu 
veranschaulichen. Durch diese Bilder wurde bewiesen, dass in dem nach Vor- 
schrift gemaischten Malze über 72 R = 90 ^ C keine Wirkung der Diastase 
mehr stattfindet, während eine gleichmässig in der Temperatur gesteigerte 
Maische noch bei 76 ** R einen scharf begrenzten Kreis gibt. Die Diastase ver- 
mag über 64 ® R hinaus, wenn auch schwach , Stärke zu verzuckern , unter der 
Voraussetzung, dass, sobald die Maische auf den betr. höheren Temperaturen 
angelangt ist, sie auf die Stärkegelatineplatte gebracht wird. Die BUder lehren, 
dass bei verschiedenen Maischmethoden dieselbe Diastase verschieden hohe 
Temperaturen vertragen kann; gleichzeitig geben sie eine Vorstellung von der 
Infektionsgefahr beim Arbeiten durch Malzstaub. 
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Konzentration der letzteren hauptsächlich die Extraktion der 
wirksamen Bestandteile des Hopfens; gleichzeitig werden die in 
der Würze vorher schon gelösten Stoffe weiter zersetzt und solche 
Stoffe, die das Bier weniger haltbar machen würden , werden ab- 
geschieden. Die Menge des zuzusetzenden Hopfens richtet sich 
hauptsächlich nach dem Geschmack und der Gewohnheit der Kon- 
sumenten, da er dem Biere den aromatischen und bitteren Ge- 
schmack verleiht; ausserdem muss für die sog. Sommer- oder 
Lagerbiere mehr Hopfen verwendet werden als für die Winter- 
biere, die nicht so lange gelagert werden müssen; denn das Bier 
verliert mit der Zeit seinen Hopfengeschmack. 

Die Dauer des Kochens richtet sich nach der Art des zu er- 
zeugenden Bieres und der Güte der Lagerkeller; denn dunkle 
Biere und namentlich diejenigen, welche längere Zeit aufzubewahren 
sind, müssen länger gekocht werden als die hellen Biere und solche, 
die bald weggetrunken werden; letztere werden daher nur 1 — P/g 
Stunden gekocht, während man die Lagerbiere 2-3 Stunden 
kochen muss. Da aber durch längeres Kochen zu viel Aroma ver- 
loren geht, kocht man zweckmässig die Würze nur mit einem 
Teile des Hopfens kürzere oder längere Zeit, gibt dann den Best 
des Hopfens zu und lässt das Gemisch noch einige Zeit stehen. 

Mittelst des Hopfenseihers wird die genügend gekochte 
und eingeengte Würze noch heiss von den ungelösten Hopfen- 
bestandteilen getrennt und möglichst schnell auf ca. 5 ® abgekühlt; 
dies geschieht meistens auf sog. Kühlschiffen, wo noch eine 
weitere Konzentration der Würze stattfindet; neuerdings werden 
sog. Berieselungskühler empfohlen und solche Apparate, welche 
die Berührung der Luft mit der Würze ausschliessen, was nament- 
lich in den Sommermonaten von Vorteil ist; gleichzeitig wird die 
Würze auch geklärt, d. h. von unlöslich gewordenen Eiweiss- und 
sonstigen Stoffen befreit. 

Die Konzentration der Würze wird mittelst des Balling'schen 
Saccharometers festgestellt und zwar sollen für die zu bereitenden 
Biere folgende Zahlen als Normen gelten: 

Dünnbier oder leichtes Abzugbier 8 — 10 ^, Schänk- und Winter- 
bier 10— 13^ Lager- und Exportbier 13— 15^ Bockbier 15— 16^ 
Salvator 17— 18^ Tafelbier 25 ^ 

Durch die Gärung wird die auf die bisher beschriebene Art 
und Weise erhaltene Würze erst zu Bier ; dabei wird die Maltose 
der Würze in Alkohol und Kohlensäure zerlegt; letztere wird teil- 
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weise vom Bier absorbiert und bewirkt dadurch das Schäumen 
desselben und den erfrischenden Geschmack, besonders bei langsam 
und anhaltend verlaufender Gärung, was durch niedrige Temperatur 
im Gärkeller am besten erreicht wird; man teilt die Gärung des 
Bieres ein in die sog. Hauptgärung und die Kachgärung. 

Die Hauptgärung wird in offenen grossen Gärbottichen 
eingeleitet d. h. angestellt, indem man in Untergärungsbrauereien 
auf l hl Bierwürze ca. V* ^^s V2 kg einer Hefe zusetzt, die nur 
noch oa, 75 7o Wasser enthält; die Hefe vermehrt sich ziemlich 
rasch in der Würze und ruft bald (nach 20 — 30 Stunden) eine 
ziemlich lebhafte Gärung hervor; hiebei darf die Temperatur der 
Würze nicht über 10 steigen, andenifalls muss mit Eis gekühlt 
werden. Auf der Oberfläche der gärenden Würze bildet sich eine 
sog. Decke aus einer abgeschiedenen schaumigen gelblichen Masse, 
die in der Praxis „Krausen" genannt wird und aus Hopfenharz, 
Eiweisskörpem, Hefe, Mikroorganismen und anderen Verunreini- 
gungen besteht. Man entfernt sie nach Beendigung der Haupt- 
gärung, welcher Zeitpunkt an der Extraktabnahme der Würze er- 
kannt wird; denn solange die Gärung noch lebhaft ist, lässt sich 
eine merkliche Abnahme des Extraktgehaltes feststellen; sobald 
dies nicht mehr der Fall ist, wird die Hauptgärung als beendet 
angesehen (in der Regel nach 10 — 14 Tagen), das entstandene 
„fässige" Bier in grosse Lagerfässer übergeführt und in Lager- 
kellem aufbewahrt, wo es dann bei sehr kühler Temperatur noch 
die Nachgärung durchmachen muss. Diese wird von den ge- 
ringen Mengen Hefe, die in der vergorenen Würze nach der Haupt- 
gärung immer noch enthalten sind, wenn auch die Hauptmenge der 
Hefe sich am Boden des Gärbottichs als feste Masse abgesetzt 
hatte und daher leicht beim Ueberfüllen des Bieres in die Lager- 
fässer zurückgehalten werden konnte, hervorgerufen und verläuft 
bei niedriger Temperatur, ca. 2^ sehr langsam; denn sie soll so- 
lange andauern, als das Bier lagern muss, und soll noch in geringem 
Masse (als sog. stille Gärung) vorhanden sein, wenn das Bier einige 
Monate nach der Hauptgärung zum Konsum kommt, versteht man 
doch unter Bier ein in alkoholischer Gärung sich befindendes alko- 
holisches Getränk. Ein solches Bier hat dann durch die längere 
Lagerung bei andauernder langsamer Gärung ziemlich viel Kohlen- 
säure absorbirt und die nötige Haltbarkeit, Klarheit, Vollmundig- 
keit und Reinheit erlangt ; reichliche Mengen Kohlensäure erhöhen 
nicht nur den erfrischenden Geschmack, sondern auch die Bekr>mni- 
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liohkeit des Bieres; deshalb ist eine richtig geleitete Nachgärung 
von grosser Wichtigkeit für die Qualität des Bieres. 

Je nach der verwendeten Hefenart erhält man untergärige 
und obergärige Biere; das bisher über die Gärung Gresagte 
gilt zwar nur für untergärige Biere, kann aber auch für obergärige 
als Norm gelten; der Unterschied in der Bereitungsweise besteht 
darin, dass man die Würze für obergärige Biere nur auf 
ca. 20^ abkühlt, mit obergäriger Bierhefe versetzt bezw. anstellt; 
bei der höheren Temperatur, die fast auf 30 ® während der Haupt- 
obergärung steigt, geht diese viel rascher und kräftiger vor sich 
als die Untergärung und ist nach 20 — 24 Stunden beendet; sie 
wird entweder in Bottichen (Bottichguhr) oder in Fässern (Fass- 
guhr) ausgeführt. Durch die hohe Temperatur wird sie so lebhaft, 
dass die Hefe an die Oberfläche der gärenden Flüssigkeit steigt 
und mit den ausgeschiedenen Harz- und Eiweisskörpem aus dem 
Bottich oder Fasse geschleudert wird ; vorteilhafter leitet man aber 
die Hauptobergärung etwas langsamer, so dass sie erst nach 3 — 5 
Tagen beendet ist. 

Die Nachgärung wird je nach dem Greschmack der Konsu- 
menten verschieden geleitet; in der Regel füllt man das stark 
hefetrübe Bier nach der Hauptgärung direkt in starke Flaschen 
und überlässt es ca. 10 Tage lang einer langsamen Nachgärung, 
wodurch es sich klärt, da sich die Hefe so fest am Boden der 
Flasche ansetzt, dass sie beim Oef&en und Ausleeren des Bieres 
nicht mitgerissen wird ; manchmal lässt man auch die Nachgärung 
in grossen Fässern vor sich gehen und bringt das blanke Bier nach 
ca. 14 Tagen erst in Flaschen. 

Bei der Obergärung entstehen im allgemeinen weit grössere 
Bierverluste als bei der Untergärung; die Hauptobergärung ver- 
läuft oft so rasch und vollkommen, dass man für die Nachgärung 
dem Biere noch unvergorene Bierwürze zusetzen muss, abgesehen 
von den Verlusten, die beim Entfernen der Hefe und Harzbestand- 
teile eintreten. Gegen diese Nachteile hat die Obergärung den 
Vorteil, dass man durch sie rasch ein trinkbares Bier heratellen 
kann; man braut daher solches Bier in der Regel nur für den 
laufenden Bedarf bezw. baldigen Konsum, zumal das obergärige 
Bier auch nicht so haltbar und schwerer zu konserviren ist als 
das untergärige Bier ; eine Ausnahme lüevon machen nur die ober- 
gärigen englischen Biere Porter und Ale, die häufig für die Ver- 
wendung in den Tropen konservirt werden. Im allgemeinen fallen 
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aber die obergäxigen Biere infolge ihrer höheren Gärungstemperatur 
leichter dem Sauerwerden anheim. 

Die beste Konservirunggmetliode für Bier ist sorgsame 
Behandlung desselben bei seiner Heratellung, dabei ^ielt die Kälte 
als Konservinmgsmittel eine grosse EoUe ; für den Export bestimmte 
Biere braut man in der Regel etwas stärker ein. Als ELonservirungs- 
mittel wird vielfach Salicylsäure verwendet, welche schon in ganz 
geringen Mengen eine starke konservirende Wirkung hervorrufen 
soll, aber gesetzlich verboten ist. Mehr zu empfehlen ist jedoch 
das Pasteurisiren des Bieres, obwohl diese Methode nur in Flaschen 
vorgenommen werden kann; für den Gebrauch auf Schiffen oder 
in Tropen ist das pasteurisirte Flaschenbier vielfach im Gebrauch ; 
für andere Zwecke sollte Bier überhaupt nicht konservirt werden. 

Gegen Bierkrankheiten schützt nur sorgsame Behandlung 
des Bieres bei Verwendung fehlerfreier üohmaterialien ; denn die 
häufigsten Bierkrankheiten, wie das Schaalwerden , Schielwerden, 
Trüb werden etc. lassen sich nie vollständig kuriren; daher sollen 
kranke oder krankgewesene Biere überhaupt nicht zum Genüsse 
verwendet, sondern weggegossen werden ; den besten Schutz gegen 
solche Verluste bieten nur richtige und sorgsame Auswahl der 
Rohmaterialien und entsprechende Darstellung und Behandlung 
des Bieres. 

Auf die Chemie der Bierbereitung, noch ausführlich ein- 
zugehen, würde zu weit führen, zumal dieselbe schon teilweise be- 
rücksichtigt ist und speziell die Gärungschemie im Kapitel „Brannt- 
weine" S. 328 ziemlich eingehend behandelt ist, ausserdem sei noch 
auf das ausführliche Werk von Prof. Dr. Prior „Die Chemie und 
Physiologie des Malzes und Bieres" verwiesen. 

Bezüglich der verschiedenartigen Zusätze zu fertigem 
Biere geben im allgemeinen die gesetzlichen Bestimmungen ge- 
nügend Aufschluss ; von häufigeren Zusätzen ist hervorzuheben, dass 
sog. Bierkouleur oder Zuckerkouleur nach dem bayerischen 
Gesetze nicht bei der Bierfabrikation Verwendung finden darf, da- 
gegen nur sog. Farbmalz, das aus versteuertem Malze hergestellt 
ist; in den anderen Ländern ist man bezüglich des Zusatzes un- 
schädlicher Stoffe nicht so engherzig, da in manchen Gegenden das 
Publikum oft gerade so dunkles Bier wünscht, wie es nur mit 
Hilfe von Zuckerkouleur dargestellt werden kann. Von anderen 
Stoffen, die dem Biere häufig zugesetzt werden, sind zu nennen: 
Traubenzucker, Rohrzucker, Dextrin, Glycerin, Saccharin, Dulcin, 
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Malz- und Hopfensurrogate, Klärungs- und Färbemittel ; nur unter 
den beiden letztgenannten Mitteln finden sich manchmal auch ge- 
sundheitsschädliche Stoffe, wie Alaun, Pikrinsäure etc. Immerhin 
ist es unnötig, Zusätze wie die obengenannten zu dem Biere zu 
machen; es wäre erwünscht, wenn die übrigen deutschen Staaten 
ebenso wie Bayern und neuerdings auch Württemberg alle diese 
Zusätze verbieten würden ') ; denn Bier soll eigentlich nur aus Malz, 
Hopfen und Wasser mit Hilfe von Hefe als Gärungserreger dar- 
gestellt werden. Je nach der Art und Weise der Fabrikation 
lassen sich aus diesen Mitteln noch genug Varietäten herstellen, 
wie die Namen Märzenbier, Winterbier, Bock, Salvator etc. be- 
weisen. 

Die wichtigsten Bestandteile des Bieres sind aus fol- 
gender Tabelle ersichtlich, die zugleich auch einen Ueberblick über 
die bekanntesten Biersorten gewährt: 



Von diesen Bieren sind die vier ersten untergärige, die drei 
letzten obergärige Biere. 



') Die meisten Verurteilungen betr. die Bierbereitimg und den Bierverkauf 
in Deutschland sind erfolgt wegen Zusatzes von Natron (um sauer gewordenes 
Bier wieder geniessbar zu machen), Saücylsäure, Moussirpulver, Zucker, Zucker- 
kouleur, Bierkouleur, Bierkläre (= in Weinsäure aufgelöste Hausenblase), Saccharin, 
Wasser etc., femer häufig wegen Verkaufs von unfertigen, unausgegorenen und 
hefetrtiben Bieren. 
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TJeber die wichtigsten, das Bier betreffenden gesetz- 
lichen Bestimmungen. 

Wie sehr die Bierbereitung durch gesetzliche Bestimmungen 
zum Wohle der Konsumenten beeinflusst werden kann, »hat sich 
am deutlichsten in Bayern gezeigt, wo durch das Malzaufschlag- 
gesetz die Herstellung des Bieres aus anderen Materialien, als 
Malz, Hopfen und Wasser, verboten ist. Neuerdings ist auch Würt- 
temberg in dieser Hinsicht nachgefolgt; da das wtirttembergische 
Biergesetz das neueste unter den deutschen Bundesstaaten ist, soll 
dasselbe im Nachstehenden angeführt werden. Daran anschliessend 
wird noch eine kurze Bestimmung der Stadt Stuttgart über die 
Bierpressionsapparate nebst einem Gutachten des kgl. Medizinal- 
kollegiums über die Benutzung und Reinigung derselben erwähnt, 
da diese gewissermassen auch mit der Herstellung des Bieres bezw. 
-dessen Behandlung in Zusammenhang stehen. 

Gesetz, betreffend die Biersteuer. 

Vom 4. .Tuli 1900. 

I. Allgemeine Bestimmungren. 

Erhebungsarten der Steuer. 

Art, 1. Die Biersteuer wird als Malzsteuer oder als Ueberg^ngssteuer 
■erhoben. 

I. Malzsteuer. 

Gegenstand. 

Art. 2. Der Malzsteuer unterliegt das zur Bierbereitung bestimmte, in 
Württemberg geschrotene Malz. 

Der Malzsteuer unterliegt auch das aus Württemberg auf eine Mühle 
ausserhalb Württembergs zum Schroten gebrachte, zur Bierbereitung in einer 
württembergischen Brauerei bestimmte Malz, falls bei der Verbringung des 
Malzes zu und von der Mühle die von der Steuerverwaltung gegebenen Vor- 
schriften beobachtet werden. 

Unter Malz wird alles künstlich zum Keimen gebrachte Getreide verstanden. 

Verbot der Verwendung von Malz- und Hopfensurrogaten. 

Art. 3. Zur Bereitung von Bier dürfen statt DaiT- oder Luftmalz und 
Hopfen Stoffe irgend welcher Art als Ersatz oder Zusatz nicht verwendet werden. 

Zur Bereitung von untergärigem Bier darf als Malz nur Gerstenmalz Ver- 
wendung finden. 

Person des Malzsteuerpflichtigen. 
Art. 4. Steuerpilichtig ist derjenige, für dessen Rechnung Malz ge- 
schroten wird. 
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Eintritt der Steuerpflicht 

Art. 5. Die Steuerpflicht tritt ein mit dem Einbringen des Malzes in die 
Mühle, im Falle des Art 2 Abs. 2 mit der Einfidir des geschrotenen Malzes- 
nach Württemberg. 

Als in die Mühle eingebracht ist das Malz anzusehen : 

1. bei einer öffentlichen Malzmühle, sobald dasselbe in ein zu dem Mühle- 
anwesen gehöriges Gebäude oder in dessen unmittelbare Umgebung 
gebracht ist, 

2, bei einer Privatmalzmtihle ohne selbstthätige Wägevorrichtung mit der 
Verbringung des Malzes in einen Teil des Mühlwerks, 

8. bei einer Privatmalzmühle mit selbstthatiger Wägevorrichtung, sobald 
das Malz das Wägegefäss durchlaufen hat, 

4. bei einer anderen zum Schroten von Malz benutzbaren Vorrichtung, 
sobald das Malz in den Raum, in welchem sich diese Vorrichtung be- 
findet, oder, falls dieselbe im Freien aufgestellt ist, in deren unmittelbare 
Umgebung gebracht ist. 

Befreiung von der Malzsteuer. 

Art, 6. Von der Malzsteuer befreit ist dasjenige Malz, welches unter 
Beobachtung der von der Steuerverwaltung gegebenen Vorschriften zu einem 
anderen Zwecke als zur Bierbereitung geschroten und verwendet wird. 

Werden diese Vorschriften nicht beobachtet, so unterliegt das betreffende- 
Malz der Malzsteuer, welche in diesen Fällen stets nach dem höchsten Prozent- 
satz zu erheben ist 

Betrag der Malzsteuer. 
Art. 7. Der Steuersatz wird durch das Finanzgesetz bestimmt. 
Die Steuer beträgt von der in einer Bierbrauerei in einem Rechnungsjahr 
verwendeten Malzmenge 

für die ersten 500 Doppelzentner ^7or 

für die folgenden 1600 Doppelzentner 10ö7or 

für die folgenden 2000 Doppelzentner Hö^o»- 

für die folgenden 6000 Doppelzentner 120 7o>- 

und für den Rest 126^'/^ 

des Steuersatzes. 

Wenn im Rechnungsjahr insgesamt eine Malzmenge von nur 500 Doppel- 
zentner oder weniger verwendet wird, so beträgt die Steuer 70**/^. 

Mehrere in einer Hand befindliche, innerhalb einer Entfernung von 5 km 
von einander belegene Bierbrauereien werden als eine Bierbrauerei angesehen. 
Bei Personen, welche Bier nur zum eigenen Bedarf im Haushalt bereiten 
(Privatbrauer), beträgt die Steuer für die ersten fünf Doppelzentner Malz 25 7o 
des Steuersatzes. Denselben ist untersagt, das zum eigenen Bedarf bereitete Bier 
an nicht zum Haushalt gehörige Personen gegen Entgelt abzugeben. Bier- 
verkäufer haben auf die Berechnung der Malzsteuer mit 25 ^'q des Steuersatzes 
keinen Anspruch. 

Ermittlung des steuerpflichtigen Gewichts. 
Art. 8. Die Steuer wird vom Gewicht des zur Mühle gebrachten un- 
geschrotenen Malzes nach Abzucr des Gewichts der Fmschliessung erhoben. 
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Soweit nicht die Verwiegiing des Maises ohne Umschliessung stattfindet, 
wird for die Umschliessung ohne Rücksicht auf deren Art und Gewicht bei 
Malz, welches auf öffentlichen Malzmühlen geschroten wird, 27o> ^^i Malz^ 
welche« auf Privatmalzmühlen geschroten wird, l'/sVo ^^^ Rohgewichts in 
Abzug gebracht. 

Massgebend für die Steuerberechnung ist bei Malz, welches auf einer 
öffentlichen Malzmühle geschroten wird, das in der Mühle ermittelte Gewicht^ 
soweit es mit dem im Malzschein eingetragenen Gewicht übereinstimmt oder 
dasselbe übersteigt. Ergiebt sich ein Mindergewicht, so ist dieses der Steuer« 
berechnung zu Grunde zu legen, wenn es durch die Beurkundung eines Steuer- 
beamten bestätigt ist, andernfalls wird die Steuer nach dem im Malzschein an- 
gegebenen Gewicht berechnet 

Bei Privatmalzmühlen ohne selbstthätige Wägevorrichtung ist für die 
Steuerberechnung das von dem Ortssteuerbeamten festgestellte Gewicht, und bei 
Privatmalzmühlen mit selbstthätiger Wägevorrichtung die Angabe des Zählwerks, 
massgebend. 

Bei Feststellung des steuerpflichtigen Gesamtgewichts der mit einem 
Malzschein zur Mühle gebrachten Malzmenge bleiben Bruchteile eines Kilogramm 
ausser Berechnung. 

Die Vorschriften über die Feststellung des Gewichts des auf ausländischen 
3Iühlen geschrotenen Malzes erlässt die Steuerverwaltung. 

Feststellung^ Erhebung und Stundung der Malzsteuer. 

Art. 9. Die Steuer ist nach den näheren Vorschriften der Steuerverwaltung^ 
von dem Bejsirkssteueramt regelmässig je auf den letzten Tag der Monate März, 
Juni, September und Dezember für das mit dem betreffenden Monat zu Ende 
gehende Vierteljahr zu berechnen. Die hienach geschuldeten Beträge sind je 
am ersten Tage des folgenden Monats zur Zahlung verfallen. 

Den gewerbsmässigen Bierbrauern ist auf Verlangen Stundung bis zum 
Beginn des nächsten Vierteljahrs zu gewähren; ausserdem ist die Hälfte der in 
der Zeit vom 1. Januar bis 31. März angefallenen Steuer solchen gewerbs- 
mässigen Bierbrauern, welche in den Monaten Juni bis August kein untergäriges 
Bier bereiten, auf weitere drei Monate zu stunden. 

Falls Gründe vorliegen , welche den Eingang der Steuer gefährdet er- 
scheinen lassen, und der Steuerpflichtige nicht genügende Sicherheit für die 
Steuer leistet oder deren Betrag hinterlegt, kann von dem Bezirkssteueramt die 
Steuer je nach Massgabe der einzelnen Schrotungen festgestellt und deren 
sofortige Bezahlung verlangt, auch die Ausstellung eines Malzscheins für weitere 
Schrotungen verweigert werden. 

2. Ueliergangssteuer. 

Art 10. Die Uebergangssteuer wird von dem über die Landesgreuze 
eingeführten Bier oder geschrotenen Malz erhoben, soweit nicht die Vorschriften 
des Art. 2 Abs. 2 und hinsichtlich der Einfuhr über die Zollgrenze, sowie hin- 
sichtlich der Durchfuhr die reichsgesetzlichen Bestimmungen Platz greifen. 

Der Uebergangssteuersatz für Bier wird durch das Finanzgesetz bestimmt ; 
derjenige für geschrotenes Malz ist gleich dem gesetzlich bestimmten Höchst* 
betrag der Malzsteuer. 
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Die Erhebuug und Kontrollirung der Uebergangssteuer richtet sich nach 
den Bestimmungen für den Uebergangsverkehr. 

3. FOr Malzsteuer und Uebergangssteuer gemeinschaftliche Bestimmungen. 

Nachlass und Rückvergütung. 
Art. 11. Die Steuer wird dem Steuerpflichtigen auf Ansuchen nach- 
gelassen oder zurückvergütet : 

1. wenn das Schroten des nach Art. 5 zu versteuernden Malzes nach- 
gewiesenermassen nicht vollzogen wird; 

2. wenn geschrotenes Malz, welches der Malzsteuer oder Uebergangssteuer 
unterlegen hat, zu Gnmde geht, verdirbt oder so verändert wird, dass 
es zur Bierbereitung nicht mehr verwendet werden kann; 

3. wenn das ^ aus versteuertem Malz im Lande hergestellte Erzeugnis zu 
Grunde geht, verdirbt oder so verändert wird, dass die Verwertung 
desselben zum Genuss als Bier oder zur weiteren Verarbeitung als Bier 
unmöglich ist; 

4. wenn geschrotenes Malz, welches der Malzsteuer unterlegen hat, oder 
Bier, welches aus versteuertem Malz im Lande hergestellt ist, unter 
steuerlicher Kontrolle über die Landesgreuze ausgeführt wird. 

Ein Nachlass oder eine Rückvergütung der Steuer wird nur dann gewährt, 
wenn der Betrag derselben sich im einzelnen Fall auf mindestens eine Mark 
berechnet und wenn die von der Steuerverwaltung festgesetzten Vorschriften 
■eingehalten werden. 

Der Steuerpflichtige hat das Zutreffen der für den Nachlass oder die 
Rückvergütung geforderten Voraussetzungen zu erweisen. 

Verjährung der Steuer. 

Art. 12. Das Recht zur Nachforderung zurückgebliebener und zur Zu- 
rückforderung zu viel bezahlter Steuern verjährt in drei Jahren. 

Die Verjährung der Nachforderung zurückgebliebener Steuern lauft vom 
Schlüsse des Kalenderjahres an, in welchem die Steuer zu entrichten war, und 
wird durch urkundliche Aufforderung zur Zahlung von Seiten der Steuerverwal- 
tung unterbrochen, bezüglich der hinterzogenen Steuern ausserdem durch Unter- 
suchungshandlungen , welche in dem Strafverfahren wegen Steuergefährdung 
gegen den Steuerpflichtigen gerichtet werden. 

Die Verjährung der Zurückf orderung zu viel bezahlter Steuern lauft vom 
Tag der geleisteten Zahlung an und wird durch das Anbringen der Rück- 
forderung bei dem Bezirkssteuei-amt oder einer diesem vorgesetzten Behörde 
unterbrochen. 

II. KontroUebestimmungcn. 
I. Allgemeine Vorschriften. 

Stellvertreter der Kontrollepflichtigen. 
Art. 13. Die Inhaber von Betrieben, welche auf Grund des gegenwär- 
tigen Gesetzes der Kontrolle unterliegen, haben die ihnen durch dieses Gesetz 
und die ergangenen Kon trolle Vorschriften auferlegten Verrichtungen entweder 
selbst zu erfüllen oder einen geeigneten Stellvertreter aufzustellen. 
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Die Aufstellung eines Stellvertreters muss erfolgen, wenn der Inhaber des 
Betriebs an der Erfüllung der Verrichtungen verhindert ist. 

Von der Aufstellung eines Stellvertreters ist dem Bezirkssteueramt An- 
zeige zu machen, welches über die jederzeit widerrufliche Zulassung desselben 
entscheidet. 

"Wenn imd solange der von dem Bezirkssteueramt gemachten Auflage zur 
Aufstellung eines geeigneten Stellvertreters nicht entsprochen wird, kann die 
Ausstellung eines Malzscheins und die Verabfolgung eines Mühleregisters ver- 
weigert werden. 

Zugelassene Malzmühlen. 
Art. 14. Malz darf nur gesohroten werden: 

1. auf öffentlichen Malzmühlen, d. h. auf solchen feststehenden öffent- 
lichen Mühlen, auf welchen gewerbsmässig für Dritte Malz geschroten 
wird und welche von der Steuerbehörde alt öffentliche Malzmühlen 
anerkannt sind; 

2. auf Privatmalzmühlen, d, h. auf solchen zum Schroten von Malz geeigneten 
Mahleinrichtungen, deren Besitz und Benützung dem Inhaber für seine 
Person und seinen Gebrauch zum Schroten von Malz besonders ge- 
nehmigt worden ist. 

Es ist verboten, Malz in eine Mühle einzubringen, auf welcher Malz nicht 
^eschroten werden darf. 

Waagen und Gewichte, 
Art 15. Die gewerbsmässigen Bierbrauer und die Inhaber von Malz- 
mühleu sind verpflichtet, zum Abwägen des Malzes geeignete vorschriftsmässige 
Wagen und Gewichte zu halten. 

Aufbewahrung von Malz in der Mühle und Bierbereitung 
durch Müller. 
Art. 16. Den Inhabern von öffentlichen Mühlen ist untersagt: 

1. ungeschrotenes oder geschrotenes Malz ohne den vorgeschriebenen 
Malztohein in der Mühle aufzubewahren; 

2. mnerhalb einer Entfernung von 80 km von ihrer Mühle gewerbsmässig 
Bier zu bereiten oder für ihre Rechnung bereiten zu lassen; Aus- 
nahmen von diesem Verbot können von der Steuerbehörde in jeder 
Zeit widerruflicher Weise unter den erforderlichen Kontrollbestim- 
mungen zugelassen werden. 

Für Müller, welche das zur Bierbereitung für ihren eigenen Bedarf er- 
forderliche Malz schroten wollen , setzt die Steuerverwaltung die erforderlichen 
Kontrollbestimmungen fest. 

Anmeldung des Malzes, Einholung des Malzscheins und 
Führung des Brauregisters, 
Art. 17. Wer Malz schroten oder schroten lassen will, hat dies in jedem 
«iozelnen Fall bei dem Ortssteuerbeamten anzumelden und von demselben einen 
Malzschein einzuholen. 

Die Anmeldung und der Malzschein müssen insbesondere enthalten: 
1. den Tag, an welchem das Malz in die Mühle eingebracht werden soll 
(Gültigkeitstag), 
•Seal, Nahrung»- nnd Gennssmittel. 26 
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2. den Namen und AVohnort des Anmeldenden, 

3. den Namen mid Wohnort des Müllers, auf dessen Mühle das Malz ge- 
schroten werden soll, 

4. das Gewicht des Malzes; 

5. den Ort, an welchem das geschrotene Malz verwendet werden solT 
(Bestimmungsort) , sowie die Zeit und Art der Verwendung des. 
Malzes, 

6. im Fall des Schrotens auf einer öffentlichen Malzmühle die Zahl der 
Säcke, endlich 

7. der Malzschein ausserdem : Ort und Zeit der Ausstellung nebst der 
Unterschrift des Ortssteuerbeamten. 

Bei der Schrotung auf einer öffentlichen Malzmühle hat die Anmeldung 
und Einholung des Malzscheins vor Beginn des Transports zu erfolgen; ebenso 
bei der Schrotung auf solchen Privatmalzm tihlen, welche nicht in unmittelbarer 
Verbindung mit denjenigen Räumlichkeiten stehen, in welchen das ungeschi-otene 
Malz aufbewahrt wird. 

Personen, welche nicht gewerbsmässige Bierbrauer sind, können die An- 
meldung mündlich oder schriftlich anbringen. Gewerbsmässige Bierbrauer da- 
gegen haben nach Vorschrift der Steuerverwaltung über ihre Anmeldungen ein 
fortlaufendes Verzeichnis (Brauregister) zu führen und dasselbe bei jeder An- 
meldung mit dem Eintrag über die bevorstehende Schrotung dem Ortssteuer- 
beamten vorzulegen. Nach Ablauf der bestimmten Zeit ist dieses Register ab- 
geschlossen und unterschriftlich beurkundet dem Ortssteuerbeamten zu übergeben.. 
In der übrigen Zeit ist dasselbe nach Weisung der Steuerbehörde sorgfältig 
aufzubewahren. 

Für jeden einzelnen Sud ist ein besonderer Maizschein einzuholen. Ein 
neuer Malzschein wird nur dann ausgestellt, wenn der letzte für dieselbe Person 
ausgestellte Malzschein zurückgegeben ist. Ausnahmen hievon kann die Steuer- 
behörde zulassen. 

Derjenige^ auf dessen Namen der Malzschein lautet, beziehungsweise sein 
Stellvertreter, ist verpflichtet, die Einträge in demselben vor Beginn des Trans- 
ports zu prüfen und den Ortssteuerbeamten zu Berichtigung etwaiger Anstände 
zu veranlassen. , 

Gültigkeitsdauer des Malzscheins. 
Art. 18. Das Einbringen des Malzes in die Mühle ist nur an denk 
Kalendertag gestattet, auf welchen der Maizschein lautet 

Schrotung von Malz zu steuerfreien Zwecken. 
Art. 19. Für Schrotungen von Malz zu steuerfreien Zwecken gelten die- 
selben Vorschriften, wie für das zur ßierbereitung bestimmte Malz." 

Aus- und Einfuhr von Malz zum Schroten. 
Art. 20. Wer Malz auf einer nicht in Württemberg gelegenen Mühle 
schroten lässt, hat bezüglich der Anmeldimg, der Lösung und Rückgabe de» 
Malzscheins und bezüglich des Malztransports zu und von der Mühle die glei- 
chen Vorschriften zu beobachten, wie wenn das Malz auf einer württembergi*- 
sehen öffentticben Malzmühle geschroten werden soll, ausserdem hat er das 
Malz nebst Malzschein bei der Ausfuhr und dem Wiedereintritt dem Grenz- 
steuerbeamten zur Kontrolle zu stellen. 
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Wer ungeschrotenes Malz nach Württemberg einführt, um solches auf 
einer öffentlichen Malzmühle schroten zu lassen, hat dies dem Grenzsteuer- 
beamten des Eintrittsorts anzuzeigen, bei diesem einen Malzschein zu lösen, so- 
wie die übrigen für die Kontrollirung der Malzschrotungen auf öfifentüchen 
Malzmühlen gegebenen Vorschriften einzuhalten. Ausserdem ist auf Verlangen 
die Malzsteuer in dem gesetzlich bestimmten Höchstbetrag bei dem Grenzsteuer- 
amt zu hinterlegen. Die Wiederausfuhr nach erfolgter Schrotung hat unter 
Kontrolle bei demselben Grenzsteueramt zu geschehen, welches nach riciitigem 
£i*fund der Ladung die hinterlegte Steuer zurückgibt. 

2. Besondere Kontrollevorscbriften fOr das Schroten von Malz auf öffentlichen 

MalzmQhlen. 

Transport des Malzes. 

Ai*t. ^1. Die in dem Malzschein angegebene Malzmenge ist auf einmal 
und ohne Unterbrechung zur Mühle und von dieser zum Bestimmungsort zu 
bringen, auch muss das Malz während der Verbring^ng zu und von der Mühle 
von dem Malzschein begleitet sein. In der Mühle ist der Malzschein dem 
Müller zu übergeben. 

Nach der Ankunft des geschrotenen Malzes am Bestimmungsort ist der 
Malzschein sofort dem Ortssteuerbeamteii zurückzugeben. 

Zm* Nachtzeit darf Malz weder in eine öffentliche Malzmühle eingebracht, 
noch auf einer solchen geschroten, noch von da zurückgebracht werden. Als 
Nachtzeit wird die Zeit von abends 8 Uhr bis morgens 5 Uhr angesehen. 
I'nter besonderen Umständen kann die Steuerbehörde Ausnahmen gestatten. 

Das Malz und der Malzsohein sind Avährend des Transports den Steuer- 
beaniten auf Verlangen vorzuzeigen. 

Mühleregister. 

Art. 22. Der Inhaber einer Öffentlichen Malzmühle hat nach Vorschlaft 
der Steuerverwaltung über die Malzschrotungen in seiner Mühle ein Verzeichnis 
(Mühleregister) zu führen, dasselbe sorgfältig aufzubewahren und zur bestimmten 
Zeit abgeschlossen und unterschriftlich beurkundet dem Ortssteuerbeamten zu 
übergeben. So lange der Müller nicht im Besitz enies Mühleregisters ist, darf 
er kein Malz zur Schrotung annehmen. 

Der Müller erhält für die Erfüllung der ihm obliegenden Verrichtungen 
eine Belohmmg aus der Staatskasse. 

Annahme und Nachwägen des Maines. 

Art. 23. Auf einer öffentlichen Malzmühle darf Malz nur mit dem dazu 
gehörigen Malzschein und nicht zur Nachtzeit angenommen werden. 

AVird Malz ohne Malzschein oder mit einem Schein zur Mühle gebracht, 
welcher nicht von dem zuständigen Ortssteuerbeamten ausgestellt ist, oder einen 
anderen Gültigkeitstag als den Tag der Uebergabe enthält, oder auf eine andere 
Mühle lautet, oder unvollständig ausgefertigt, oder schon einmal benützt wor- 
den ist, so hat der Müller ohne Verzug den Ortssteuerbeamten herbeizurufen, 
von welchem der Malzschein ausgestellt oder in dessen Bezirk die Mühle ge- 
legen ist. 

Wenn kein solcher Anstand obwaltet, so hat der Müler die ganze Malz- 
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menge vor Beginn der Schrotung zu wägen; übersteigt das ermittelte Gewicht 
das im Schein angegebene um mehr als 5%, so hat er den Ortasteuerbeamten 
herbeizurufen. 

Schroten und Abfuhr des Malzes. 

Art. 24. Der Müller hat die Zeit der Ankunft des Malzes in seiner 
Mühle, sowie das von ihm beim Xachwägen ermittelte Gewicht vor Beginn der 
Schrotung auf dem Malzschein und in dem Mühleregister zu vermerken. 

Das Malz ist baldmöglichst zu schroten und in thunlichster Kürze aus der 
Mühle zurückzubringen. Treten wegen besonderer Umstände in der Schrotung 
oder dem Zurückbringen des Malzes von der Mühle Verzögerungen ein, so hat 
der Müller hierüber unter Angabe des Grundes im Mabsschein und im Mühle- 
register Vormerkung zu machen. Für ungerechtfertige Verzögenmgen in der 
Schrotung ist der Müller, für ungerechtfertigte Verzögerungen bei dem Zurück- 
bringen des Malzes aus der Mühle ist derjenige verantwortlich, auf dessen Namen 
der Malzschein lautet. 

So lange das Malz in der Mühle sich befindet , ist der Malzschein beim 
Mühleregister aufzubewahren. Vor dem Zurückbringen des Malzes hat der 
Müller in den Malzschein und in das Mühleregister Tag und Stunde der Ab- 
fuhr einzutragen und sodann den Malzschein demjenigen, der das Malz aus der 
Mühle zurückbringt, zuzustellen. 

Kontrolle -Erleichterungen. 

Art. 25. Die Steuerverwaltung ist ermächtigt, in der Kontrollirung des 
von Privatbrauem , Branntweinbrennern und für steuerfreie Zwecke zur Schro- 
tung bestimmten Malzes Erleichterungen eintreten zu lassen. 

Art 26. Für öffentliche Malzmühlen mit selbstthätiger WSgevorrichtung 
werden von der Steuerverwaltung besondere Kontrollevorschriften festgestellt. 

3. BM^fNlere KtntroHvtrtelurifteii für PrivatmalzBübltii. 

Genehmigung von Privatmalzmühleu. 

Art. 27. Wer in den Besitz einer Privatmalzmühle kommt, hat, gleichviel 
ob auf derselben Malz zur Bierbereitung oder zu steuerfreier Verwendung ge- 
«chroten werden soll, die Genehmigung der Steuerbehörde einzuholen. Dies hat 
bei Xeuauf Stellung einer Mühle vor deren Aufstellung, in den anderen Fällen 
binnen acht Tagen nach Uebemahme der Mühle zu geschehen. Die Genehmigung 
wird nur für die betreffende Person und für deren ausschliesslichen Gebrauch 
zum Schroten von Malz unter den von der Steuerverwaltung gegebenen Bestim- 
mungen in widerruflicher Weise erteilt. 

Die Steuerbehörde kann unter Anordnung der erforderlichen Kontrolle- 
massregeln genehmigen, dass 

1. mehrere Personen eine Privatmalzmühle gemeinsckaftiich besitzen und 

benützen, 

2. eine Privatmalzmühle zu mnderen Zwecken als zum Sehroten von Malz 

benützt wird, 

3. in dringlichen Fällen und vorübergehend auf emer Privatmalzmmhle für 
einen Dritten Malz geschroten wird. 
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Es ist untersagt, ohne Genehmijfiing der Steuerbehörde an der Aufstellung 
oder Einrichtung einer Privatmalzmühle Aenderungen vorzunehmen oder vor- 
nehmen zu lassen. 

Art. 28. Als Privatmalzmühlen werden Mühlen ohne selbstthätige Wäge- 
vorrichtung oder mit einer solchen zugelassen. 

Werden nach dem Umfang des Betriebs, für welchen die Mühle genehmigt 
werden soll, auf derselben voraussichtlich in einem Etatsjahr mehr als 1500 
Doppelzentner Malz geschroten, so wird die Genehmigung an die Bedingung 
geknüpft, das die Mühle mit einer zugelassenen selbstthätigen Wägevorrichtung 
auszustatten ist 

Bestehende Privatmalzmühlen sind mit einer solchen Wägevorrichtung zu 
versehen, sobald auf denselben nach Inkrafttreten dieses Gesetzes in zwei auf- 
einanderfolgenden Etatsjahren je mehr als 1500 Doppelzentner Malz geschroten 
wurden. 

Aus besonderen Gründen kann die Steuerbehörde von den Vorschriften 
des Abs. 2 und 3 Ausnahmen ziüassen. 

Verschluss der Privatmalzmühlen. 

Ai-t. 29. Alle Privatmalzmühlen stehen unter amtlichem Verschluss. 

Der Mühle-Inhaber hat den Verschluss unversehrt zu erhalten imd von 
jeder Verletzung binnen 24 Stunden von der Entdeckung an dem zuständigen 
Ortssteuerbeamten Anzeige zu machen. 

Mühleregister. 

Art 30. Der Inhaber einer Privatmalxmühle hat nach Vorschrift der 
Steuerverwaltung über die Malzschrotungen auf seiner Mühle, gleichviel ob das 
Malz zur ßierbereitung oder zu einem anderen Zweck bestimmt ist, ein Mühle- 
register zu führen, dasselbe sorg^tig aufzubewahren und zu der bestimmten 
Zeit abgeschlossen und unterschriftlich beurkundet dem Ortssteuerbeamten zu 
übergeben. 

Der Malzschein ist von dem Mühle-Inhaber unmittelbar nach der Ein- 
holung dem Mühleregister beizulegen und mit den von der Steuerbehörde vor- 
geschriebenen Einträgen versehen nach beendigter Schrotung sofort dem Orts- 
steuerbeamten zurückzugeben. 

Privatmalzmühlen ohne selbstthätige Wägevorrichtung. 

Art. 81. Privatmalzmühlen ohne selbstthätige Wagevorrichtung dürfen 
ohne besondere Genehmigung der Steuerbehörde nicht zur Nachtzeit benützt 
werden. 

Vor dem Schroten ist das Malz in Gegenwart des Ortssteuerbeamten durch 
den Mühle-Inhaber abzuwägen. 

Die Feststellung des Gewichts erfolgt durch den Ortssteuerbeamten, 

Privatmalzmühle mit selbstthätiger Wägevorrichtung. 
Art. 32. Als Privatmalzmühlen mit selbstthätiger Wägevorrichtung gelten 
nur diejenigen, welche mit einer von der Steuerverwaltung zugelassenen selbst- 
tiiätigeB Wägevorrichtimg versehen und zur Benützung mit der Massgabe ge- 
nehmigt worden «ind, dass für die Steuerberechnung das von dem Zählwerk 
angezeigte Gewicht entscheidend ist. 
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Sobald an einer solchen Mühle eine Störung der Wägevorrichtong eintritt, 
so dass das Zählwerk das Gewicht des geschrotenen Malzes nicht richtig anzeigt, 
darf die Wägevorrichtung nicht weiter benützt werden und es ist dem Orts- 
steuerfoeamten sofort Anzeige zu machen. Dagegen kann dem Mühle-Inha)>er 
gestattet werden, die Mühle zum Schroten von Malz unter den von der Steuer- 
behörde festzusetzenden Vorschriften zu benützen. Falls die Mühle nach Art. 28 
Abs. 2 oder 9 mit einer selbstthätigen Wägevorrichtung ausgestattet sein muss, 
hat der Mühle-Inhaber unverweilt Einleitung zur Wiederinstandsetzung der 
Wägevorrichtung zu treffen. 

Bei Privatmalzmühlen mit sellistthätiger AVägevorrichtung kann die Steuer- 
verwaltung von den Vorschriften des Art. 17 abweichende Bestimmungen treffen. 

4. Vtrschriften fQr nicht zum Mtlzscbroten litstimmte Einrichtungen. 

Art. 83. Wer Malz zur Bierbereitung verwendet, darf ohne Erlaubnis 
der Steuerbehörde am Orte des Betriebs keine Futterschrotmühle oder sonstige 
zum Malzschroten benutzbare Vorrichtung besitzen oder benützen. Die Er- 
laubnis wird in widerruflicher AVeise unter den von der Steuerbehörde festzu- 
setzenden Vorschriften erteilt; dabei kann die Anlage eines steueramtlichen Ver- 
schlusses oder die Anbringung eines entsprechenden selbstthätigen Kontrolle- 
Apparates angeordnet werden. 

Darüber, ob eine Vorrichtung als zum Malzschroten benutzbar anzusehen 
ist, entscheidet die Steuerbehörde. 

5. Kontreiie-Vorschriften Qher den Verlcehr mit geschrotenem Malz. 

Art. 34. Der Verkehr mit geschrotenem Malz ist nur behufs Rücktrans- 
ports desselben von der öffentlichen Malzmühle, sowie bei der Einfuhr über die 
Landesgrenze unter den hiefür geltenden Kontrollevorschriften zulässig. 

Die Abgabe von geschrotenem Malz an dritte Personen und die Annahme 
von solchem ist verboten. 

Ausnahmen bedürfen der Genehmigung der Steuerbehörde. 

6. Ausahung der Kontrolle. 

Revision der Gewerbegelasse. 

Art. 36. Die Steuerbeamten sind befugt, die Gewerbegelasse der Bier- 
brauereien, wie namentlich Braustätten, Kühlen, Gärkeller (mit Ausschluss der 
Lagerkeller) und der öffentlichen Mühlen, die Privatmalzmühlen imd die zum 
Schroten von Malz benutzbaren Vorrichtungen der Bierbrauer, sowie diejenigen 
Betriebe, in welchen Malz zu steuerfreien Zwecken verwendet wird, zu visitiren. 
Insbesondere sind dieselben berechtigt, die zum Abwägen des Malzes bestimmten 
Wagen und Gewichte zu prüfen und erforderlichenfalls deren Richtigstellung 
zu veranlassen, das in der Mühle befindliche oder an den Bestimmungsort zurück- 
gebrachte Malz nachwägen zu lassen, sowie <lie Menge und Stärke der Bierwürze 
aufzunehmen. 

Den Steuerbeamten müssen ilie in Abs. 1 genannten Räume, solange in 
denselben gearbeitet wird, jederzeit, ausserdem aber von morgens 5 Uhr bis 
abends 8 Uhr zugänglich sein, und es dürfen keine Einrichtungen oder Vorkeh- 
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nmgen getroffen werden, wdche die Ausübung der Kontrolle erschweren oder 
yerhindem, insbesondere dürfen diejenigen Geschäftsräume, in welchen gearbeitet 
wird, nicht verschlossen sein. 

Die Betriebsinhaber sind verpflichtet, unentgeltlich die Hilfsdienste zu 
leisten oder leisten zu lassen und die Materialien und Gerätschaften zur Ver- 
fügung zu stellen, welche für die Visitation erforderlich sind. 

, Kontrollekosten. 
Art. 86. "Wenn im Interesse eines Steuer- oder Kontrollepflichtigen eine 
besondere Kontrolle notwendig wird, kann die Steuerverwaltung entsprechenden 
Kostenersatz verlangen. 

III. Strafbestimmniigeii* 

Verbotswidrige Verwendung von Surrogaten. 

Art 37. Wer zur Bereitung von Bier wissentlich statt Darr- oder Luft- 
malz oder Hopfen Stoffe irgend welcher Art als Zusatz oder Ersatz verwendet, 
hat eine Geldstrafe von 30 bis 10000 Mk, verwirkt. 

Neben der Geldstrafe ist auf Einziehung der noch vorhandenen Zusatz- 
oder Ersatzstoffe und ihrer Umschliessung zu erkennen, ohne Unterschied, ob 
sie dem Beschuldigten gehören oder nicht. Das Eigentum an den der Einziehung 
unterliegenden Sachen geht in dem Augenblick, in welchem dieselben in Be- 
schlag genommeu worden sind , auf den Staat über und kann nach den Vor- 
schriften des bürgerlichen Rechts über die Ansprüche aus dem Eigentum gegen 
den Besitzer verfolgt werden. 

Kann die Beschlagnahme aus thatsächlichen Gründen nicht vollzogen 
werden, oder sind die Sachen vor dem Vollzug der Beschlagnahme in das Eigen- 
tum und in den Besitz eines in gutem Glauben befindlichen Dritten überge- 
gangen, so ist auf Erlegung des Werts der Sachen, und , wenn dieser nicht zu 
ermitteln ist, auf Zahlung einer Geldsumme von 30 bis 3000 Mk. zu erkennen. 

Diese Sttafen sind auch dann schon verwirkt, wenn die Stoffe, deren Ver- 
wendung verboten ist, in irgend eine unter Steuerkontrolle stehende Räumlich- 
keit eingebracht worden sind. 

■ Verbotswidrige Verwendung von anderem als Gerstenmalz. 

Art: 88. Mit Geldstrafe von 1 bis 800 Mk. wird ohne Rücksicht auf die 
etwa verwirkte Strafe der Steuergefährdung oder die an deren Stelle tretende 
Kontrollestrafe des Art 43 bestraft, wer zur Bereitung von untergärigem Bier 
anderes Malz als Gerstenmalz verwendet. 

Gefährdung der Malzsteuer. 
Art. 39. "Wer es unternimmt, die Malzsteuer zu hinterziehen, oder einen 
Nachlass oder eine Rückvergütung derselben zu erlangen, welche überhaupt 
nicht oder nur in geringerem Masse zu beanspruchen waren, macht sich einer 
Steuergeföhrdung schuldig. 

Einzelne Falle der St euer gefähr düng. 
Art. 40. Einer Gefährdung der Malzsteuer macht sich insbesondere schuldig, 
wer wissentlich 
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1. Malz ohne den vorschriftsmässigen Malzschein oder in einer Menge^ 
welche die in dem Malzschein angegebene Menge um mehr als bVo 
übersteigt, in eine Mühle einbringt; 

2. zu steuerfreien Zwecken geschrotenes Älalz zur ßierbereitung verwendet 
oder an einen Dritten abgibt; 

3. bei einem Antrag auf Rückvergütung oder Ermässigung der Malzsteuer 
. die steuerpflichtige Malz- oder Biermenge zu hoch angiebt, oder, um 

eine Rückvergütung oder eine Ermässigung der Steuer, die er nicht 
oder nur in geringerem Masse zu beanspruchen hatte, zu erlangen^ 
sonstige wahrheitswidrige Angaben macht , welche geeignet sind, zu 
einer Verkürzung der Steuer zu führen; 

4. eine Privatmalzmühle mit selbstthätiger AVägevorrichtung in ihrer regel- 
mässigen Thätigkeit derart stört, oder so auf dieselbe einwirkt, das» 
das (xewicht des zum Schroten gebrachten Malzes auf dem Zählwerk 
zu nieder angegeben, oder Malz ohne Angabe des Zählwerks ge- 
schroten wird; 

5. eine Privatmalzmühle mit selbetthätiger Wägevorrichtung zum Malz- 
schroten benützt, obwohl er weiss, dass das Zählwerk das Gewicht des. 
Malzes nicht oder zu nieder angiebt; 

6. durch Einholung oder Benützung eines auf den Namen eines Dritten 
lautenden Malzscheins oder durch unrichtige Führung des Brauregister» 
oder durch sonstige unrichtige Angaben bewirkt, dass er die Malzsteuer 
nach einer niedrigeren als der für ihn geltenden Stufe zu entrichten hat ; 

7. Malz durch einen Dritten schroten und zu einer niedrigeren als der 
für ihn geltenden Stufe versteuern lässt, oder geschrotenes ]VWz von 
einem Dritten bezieht, welohee von diesem nach einer niedrigeren als 
nach der für den Bezieher maasgebenden Stufe versteuert worden ist. 

Die Steuergefährdung ist vollendet in den Fällen der Ziff. 1 — 7 mit der 
Vornahme der darin bezeichneten Handlungen, in anderen Fällen mit der Er- 
öffnung des eine zu niedrige Steuer enthaltenden Steueransatzes. 

Strafe der Steuergefährdung. 

Art 41. Wer eine SteuergefiUirdung begeht, hat eine Geldstrafe verwirkt, 
welche dem vierfachen Betrage des vorenthaltenen oder zur Ungebühr bean- 
spruchten Steuerbetrags gleichkommt, mindestens aber 5Mk. beträgt Die vor- 
enthaltene Steuer ist für die Bemessung der Strafe nach dem höchsten Prozent- 
satz zu berechnen. 

Kann der Betrag der vorenthaltenen oder zur Ungebühr beanspruchten 
Steuer nicht festgestellt werden, so tritt eine Geldstrafe von 6 Mk. bis 10000 Mk. ein. 

Die Strafe wird gegen jeden Mitthäter oder Anstifter im vollen Betrage 
erkannt 

Ist die Steueiigefiihrdung mittels Benützung einer nicht genehmigten 
Privatmühle oder sonstigen cum Schroten von Malz benutzbaren Vorrichtung 
verübt worden, so tritt ausserdem die Einziehung der Mühle beziehungsweise 
Vorrichtung ein, wobei die Bestimmung des Art. 37 über die Einziehung An- 
wendung findet. 

Die hinterzogene Steuer ist, abgesehen von dem Falle des Abs. 9; unab- 
hängig von der Strafe nachzuholen. 
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RückfalL 

Art. 42. Im Fall der Wiederholung" der Gefährdung der Malzsteuer nach 
vorhergegangener Bestrafung als Thäter oder Anstifter durch das Gericht oder 
die Verwaltungsbehörde wird die in Art. 40 Abs. 1 und 2 angedrohte Strafe 
verdoppelt, im «weiten Rückfall verdreifacht, im dritten und in jedem weitereu 
Rückfall vervierfacht. 

Neben der Geldstrafe kann im zweiten und in jedem weiteren Rückfall 
auf eine Gefängnisstrafe bis zu sechs Monaten erkannt werden. 

Die Straf eriiöhung wegen Rückfalls tritt ein, auch wenn die frühere Strafe 
nur teilweise verbüsst oder ganz oder teilweise erfassen ist; sie bleibt dagegen 
ausgeschlossen, wenn seit der Verbüssung oder dem Erlass der letzterkaimten 
Strafe bis zur Begehung der neuen Strafthat drei Jahre verflossen sind. 

Kontrollestrafen. 

Kontrollestrafe an Stelle der Strafen wegen Verwendung von 
Malz- und Hopf ensurrogateu und wegen Steuergefährdung. 

Art. 43. Ist in den IWen der Art. 87 und ^ die Zuwiderhandlung zwar 
wissentlich, aber nicht in rechtswidriger Absicht erfolgt, so tritt anstatt der Be- 
strafung nach Art 37, 41 und 42 nur eine Geldstrafe von 1 Mk. bis 300 Mk. ein. 

Lässt sich beim Vorliegen der Thatumstände der Art. 87, 39 und 40 ein 
wissentliches Handeln nicht nachweisen, wird jedoeh festgestellt, dass die Zu- 
widerhandlung bei Anwendung pflichtmässiger Sorgfalt und Aufmerksamkeit 
hätte vermieden werden können, so tritt die in Abs. 1 angedrohte Strafe ein. 

Verfehlungen gegen Kontrollevorschriften. 
Art. 44. Mit Geldstra;fi» von 1 Mk. bis 900 Mk. werden, sofern nicht 
die Strafe der Steuergeföhrdnng oder die an deren Stelle tretende Kontrolle- 
Strafe des Art. 43 verwirkt ist, Malzsteuerpfliehtige, sowie deren Vertreter oder 
Beauftragte bestraft: 

1. wenn sich bei dem Malz nicht von Beginn des Transports in die Mühle 
an und bei dem Rücktransport von der Mühle bis zum Beetimmimgsort 
ununterbrochen der vorgeschriebene Midzschein befindet; 

2. wenn zwar mit einem ordnungsmÜsrigen Malcschein, aber ohne besondere 
Genehmigung der Stenerbebörde zur Nachtceit Male in eine Mühle, 
wel(^ nicbt hh Privatmalzmühle mit selbsttfaitiger Wägevorrichtung 
genehmigt ist, eingebracht oder von da zurückgeschafft wird; 

3. wenn Malz in eine andere als die im Malzechein bezeichnete Mühle 
eingebracht wird; 

4. wenn Malz an einem anderen als dem im MaiEschein angegebenen 
Tage in die Mühle eingebracht wird; 

5. wenn das MJi^ nach der Schrotimg von der Mühle fortgeschafiBt wird^ 
bevor der Müller die vorgeschriebenen f^triige in den Malxscfaein 
gemacht hat 

Art 46. Mit Geldstrafe von 1 Mk. bis 300 Mk. werden femer Mühle- 
inhaber, sowie deren Vertreter oder Beauftimgte bestraft: 

1. wenn Male a«f einer öffentlichen Mühle ohne den vorschriftsaässigen 
Mahsschein oder mit einem lückenhaften Malzschein oder an einem 



Digitized by 



Google 



410 Gesetz betreffend 

anderen als dem im Malzschein bezeichneten Tage zur Schrotung an- 
genommen wird; 

2. wenn Malz auf einer öffentlichen Mühle oder einer Frivatmalzmöhle 
ohne selbstthätige Wägevorrichtung zur Nachtzeit zur Schrotuiig an- 
genommen, geschroten oder von der Mühle abgegeben wird; 

3. wenn auf einer öffentlichen Mühle mehr Malz, als im Malzschein an- 
gegeben ist, zur Schrotung angenommen wird, ohne dass der Orts- 
steuerbeamte herbeigerufen wird; es wäre denn, dass der Mehrbetrag 
5^0 d®!' in dem Malzschein ang^egebenen Menge nicht übersteigt; 

4. wenn auf einer Öffentlichen Mühle die vollständige und genaue Fest- 
stellung des Gewichts des Malzes vor der Schrotung unterlassen wird ; 

5. wenn den Vorschriften über das Mühlereg^ster zuwidergehandelt, oder 
der Malzschein nicht beim Mühleregister aufbewahrt wird; 

6. wenn in einer öffentlichen Mühle Malz verbotswidrig aufbewahrt wird ; 

7. wenn mit dem Schroten des Malzes begonnen wird, bevor die^Elinträge 
in dem Malzschein und dem Mühleregister vorschriftsmässig gemacht sind ; 

8. wenn Malz auf einer öffentlichen Malzmühle mit einem auf eine andere 
Mühle lautenden Malzschein zur Schrotung angenonmien vmrd; 

9. wenn das geschrotene Malz von einer öffentlichen Malzmühle abg^^eben 
wird, ohne dass dem Transportanten der mit den vorgeschriebenen 
Einträgen versehene Malzschein ausgefolgt wird; 

10. wenn bei einer Frivatmalzmühie von einer durch Zufall eingetretenen 
Verletzung des amtlichen Verschlusses nicht die vorgeschriebene Anzeige 
gemacht wird; 

11. wenn unterlassen wird, zum Besitz einer Privatmalzmühle die Ge- 
nehmigung der Steuerbehörde einzuholen, oder wenn die bei der Ge- 
nehmigung gegebenen Bestimmungen nicht eingehalten . werden , oder 
wenn ohne Genehmigung der Steuerbehörde an der Aufstellung oder 
Einrichtung einer Frivatmalzmühie Aenderungen vorgenommen werden; 
die Strafe tritt auch dann ein, wenn die Strafe der Steuergefährdnng 
verwirkt ist; 

12. wenn bei einer Frivatmalzmühie mit selbstthätiger Wägevorrichtimg 
von einer durch Zufall eingetretenen Störung der Wägevorrichtung 
nicht sofort Anzeige gemacht wird; 

18. wenn die für den gleichzeitigen Besitz einer öffentlichen Mühle und 
einer Bierbrauerei gegebenen Kontrollebestimmungen nicht eingehalten 
werden. 
Art, 46. Mit Geldstrafe von 1 Mk. bis 300 Mk. wird femer bestraft, 
wer an dem Inhalt eines Malzscheins Aenderungen vornimmt, sofern diese 
Aenderungen nicht nach den Bestinunungeu des Strafgesetzbuchs strafbar sind. 
Art. 47. Mit Geldstrafe von 1 Mk. bis 300 Mk. wird femer bestraft, wer 
es unterlässt , zum Besitz oder zur Benützung von Frivatmalzmühlen , Futter- 
schrotmühlen oder sonstigen zum Malzschroteu benutzbaren Vfirrichtungen die 
vorgeschriebene Erlaubnis einzuholen. 

Art. 48. Mit Geldstrafe von 1 Mk. bis 300 Mk. werden ferner bestraft 

Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften über den Verkehr mit geschrotenemMalz. 

Art. 49. Mit Geldstrafe von 10 Mk. bis 500 Mk. wird ohne Rücksicht 

auf die etwa verwirkte Strafe der Steuergefährdung oder die an deren Stelle 
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tretende Kontrollestrafe .des Art. 43 die Abnahme oder Verletzung des amtliehen 
Verschlusses einer Frivatmal2maühle bestraft, wenn nicht nachgewiesen werden 
kann, dass die Verschlussverletzung durch einen unverschuldeten Zufall ent- 
standen ist. 

Art. 50. Mit Geldstrafe von 1 Mk. bis 800 Mk. wird ohne Rücksicht 
auf die etwa verwirkte Strafe der Steuergeföhrdung oder die an deren Stelle 
tretende Kontrollestrafe des Art. 43 bestraft, wer durch Handlungen oder Unter- 
lassungen oder durch ungebührliches Verhalten einen Steuerbeamten an der 
Vornahme der ihm nach Art. 36 zustehenden Kontrolle verhindert oder wer die 
für die Kontrolle nötigen Hilfsdienste nicht leistet oder die zur Vornahme der 
Visitationen erforderlichen Materialien und Geratschaften nicht zur Verfügung 
stellt, sofern nicht die Bestimmungen des Strafgesetzbuchs Anwendung finden. 

Art. 51. Einer Geldstrafe von 1 Mk. bis 160 Mk. unterliegen Zuwider- 
handlungen gegen andere Bestimmungen des Gesetzes, sowie gegen die von dem 
Finanzministerium oder mit dessen Genehmigung zum Vollzug erlassenen und 
öüentlich oder den Beteiligten besonders bekannt gemachten Vorschriften, sofern 
die Strafe in letzteren für den Fall der Zuwiderhandlung angedroht ist. Die 
vorstehende Strafe tritt nicht ein, soweit die Strafe der Steuergeföhrdung oder 
die an deren Stelle tretende Kontrollestrafe des Art. 43 verwirkt ist, oder soweit 
die betreffende Zuwiderhandlung mit besonderer Strafe bedroht ist. 

Strafrechtliche Verantwortlichkeit. 

Art. 62. Als Thäter sind die Inhaber der unter dieses Gesetz faU enden 
Betriebe zu bestrafen, falls sie nicht nachweisen, dass die strafbare Handlung 
ohne ihr Wissen und gegen ihren "Willen von ihrem Vertreter, einem Haus- 
genossen, Gewerbegehilfen oder Taglöhner verübt worden ist. 

Bei juristischen Personen, Handelsgesellschaften, Genossenschaften und 
Vereinen ist jeder Vertreter nach Massgabe des Abs. l strafrechtlich verant- 
wortlich. 

Wird der Betriebsinhaber oder dessen Stellvertreter bestraft, so ist die 
Älitwirkung der Hausgenossen, Gewerbegehilfen oder Taglöhner nicht sti-afbar. 

Teilnahme und Begünstigung. 
Art. 63. Liegt eine Uebertretung vor, so ist die Beihilfe und Begünstigung 
mit Geldstrafe von 1 Mk. bis 150 Mk. zu bestrafen. Im Uebrigen kommen in 
Beziehung auf die Bestrafung der Teilnahme und die Begünstigung die Grund- 
sätze des Strafgesetzbuchs zur Anwendung, soweit nicht in Art. 52 etwas anderes 
bestimmt ist. 

Vertretungspflicht. 

Art. 64. Die Betriebsinhaber haften für die gegen ihre Vertreter, Haus- 
genossen, Gewerbegefailfen und Taglöhner erkannten G^dstrafen nebst den 
Untersuchungskosten, sofern nicht nachgewiesen wird, dass sie ein Verschulden 
nicht trifft, sowie für die verfügften Steuemachholungen. 

Mehrere Betriebsinhaber haften als Gesamtschuldner. 

Verfehlungen in Betreff der Uebergangssteuer. 
Art. 56. Die Bestrafung der Verfehlungen in Betreff der Uebergangs- 
steuer erfolgt nach den über die Bestrafung der Zuwiderhandlungen gegen die 
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Zollgesetze bestehenden Bestimmungen (vergl. § 135 ff. des VereiuszuUgesetEes 
vom 10. Juli 1869). 

Wer bei einem Gesuche um Rückvergütung oder Ermässigung der Ueber- 
gangssteuer die steuerpflichtige Malz- oder Biermenge wissentlich zu hoch an- 
giebt, oder, um eine Rückvergütung oder eine Ermässigung der Steuer, die er 
nicht oder nur in geringerem Masse zu beanspruchen hatte, zu erlangen, sonstige 
wahrheitswidrige Angaben macht, welche geeignet sind, zu einer Verkürzung 
der Steuer zu führen, ist nach den Bestimmungen des gegenwärtigen Gesetzes 
zu bestrafen. 

IT. Sohlnssbestlminniigeii. 

Art 56. Das gegenwärtige Gesetz tritt mit dem 1. Oktober 1900 in 
Wirksamkeit Von diesem Tage an ist die Malzsteuer nach Art. 7 in der Art 
zu berechnen, dass in Ansehung der für die Höhe der Steuer massgebenden 
Malzmenge das in der vorangegangenen Hälfte des Rechnungsjahrs verwendete 
Malz mitgerechnet wird. Bezüglich des vom 1. April bis 30. September 190O 
verwendeten Malzes wird die Steuer nach den Bestimmungen des Gesetzes vom 
8. Juli 1895 berechnet. 

Von dem gleichen Tage an bis zum 31. März 1901 ist die Uebergangs- 
steuer von Bier mit 8 Mk. 26 Pfg. für das Hektoliter Bier zu erheben. 

Von demselben Tage an treten das Gesetz, betreffend die Malzsteuer, vom 
8. April 1856 und die Gesetze, betreffend die Abstufung der Malzsteuer, vom 
28. April 1893 und die vom 8. Juli 1895, sowie die auf die Malzsteuer sich 
beziehenden Bestimmungen des Gesetzes, betreffend die Abänderung einzelner 
Bestimmungen der Wirtschaftsabgabengesetze, vom 12. Dezember 1871 ausser 
Kraft 

Die vor dem 1. Oktober 1900 noch nicht abgerügten Verfehlungen 
gegen vorgenannte Gesetze sind auf Grund der Strafbestimmungen derselben 
abzurteilen. 



Verfügung des Fiiuuisminuieriiims , betrefiend den VolLnig des Bier- 
steaergesetses vom 4« Juli 1900. 

Vom 5. Juli 1900. 

In Vollziehung des Gesetzes, betreffend die Biersteuer, vom 4 Juli 1900 
wird Nachstehendes verfügt: 

Allgemeines. 

Die Verwaltung der Biersteuer liegt unter der obersten Aufsicht des 
Finanzministeriums dem Steuerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte 
Steuern, ob. 

Die Geschäftsaufgaben der Bezirkssteuerärater üben die Kameralämter, in 
der Stadt Stuttgart das Hauptsteueramt aus. 

Als Orts- bezw. Grenzsteuerbeamte sind in der Regel besondere Beamte 
aufgesteUt. In Orten, an denen sich ein Beztrkssteneramt befindet, können die 
Geschäftsaufgaben des Orts- bezw. Grenzst^uerbeamten in Bezug auf die Bier- 
steuer einem Beamten des Bezirkssteueramts übertragen werden. 
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Die Orts- und Grenzsteuerbeamten sind verbunden, täglich, mit Ausnahme 
der Sonn- und Festtage, in den Monaten Oktober bis Februar von 8 — 12 Uhr 
vormittags und von 2 — 6 Uhr nachmittags, in den übrigen Monaten von 7 — 19 
Uhr vormittags und von 2— 6Yi Uhr nachmittags der Abfertigung der Steuer- 
imd KontroUepflichtigen sich zu unterziehen. In dringenden Fällen haben die- 
selben auch ausserhalb dieser gewöhnlichen Dienststunden die ihnen obliegen- 
den Dienstgeschäfte zu vollziehen. Wird auf Veranlassung des Kontrollepflich- 
tigen eine Kontrollehandlung oder Abfertigung ausserhalb der genannten 
gewöhnlichen Dienststunden vorgenommen, so hat der Kontrollepflichtige Kosten- 
ersatz zu leisten (§ 40). So weit es mit Rücksicht auf die übrigen Dienst- 
obliegenheiten des Ortssteuerbeamten erforderlich erscheint, kann das Bezirks- 
«teueramt für einzelne Ortssteuerämter bestimmte Stunden feststellen, innerhalb 
deren der Beamte zur Ausstellung von Malzscheinen sich bereit zu halten hat. 

Die im Gesetz und in der gegenwärtigen Verfügung vorgeschriebenen 
Anmeldungen, sowie alle anderen die Biersteuer betreffenden Anträge und Ge- 
suche haben, soweit nicht etwas anderes vorgeschrieben ist, bei dem Orts- bezw. 
•Grenzsteuerbeamten zu erfolgen. 

Zu Art. 2 des Gesetzes. 

Gegenstand der Malzsteuer. 
§ 2. Unter dem Schroten des Malzes ist jede Bearbeitung des Malzes 
verstanden, durch welche dasselbe zur Bierbereitung tauglich gemacht wird, also 
iiuch das Brechen, Mahlen, Stampfen, Quetschen u. s. w. Die technische Ein- 
richtung, mit welcher die Zerkleinerung des Malzes stattfindet, ist auf die 
Steuerpflichtigkeit des Malzes ohne Einfluss. 

Zu Art. 4 des Gesetzes. 

Person des Malzsteuerpflichtigen. 

§ B. Wird auf Grund des Art 84 Abs. 8 des Gesetzes ausnahmsweise 
•die Abgabe von geschrotenem Malz an einen Dritten genehmigt, so bleibt für 
•denjenigen, der das Malz abgibt, die Steuerpflicht bezüglich des abg^egebenen 
Malzes bestehen. Wenn der das Malz übernehmende Dritte, falls es für ihn 
^eschroten worden wäre, eine höhere Steuer zu bezahlen gehabt hätte, so hat 
«r den Mehrbetrag zu entrichten. Dagegen findet ein Ersatz von Steuer nicht 
«tatt, wenn der das Malz übernehmende Dritte eine niediigere Steuer, als der 
Abgebende, zu bezahlen gehabt hätte. 

Ueberschreitet der das geschrotene Malz übernehmende Dritte infolge der 
Uebemahme des Malzes mit seiner Malzverwendung die Grenze von 600 dz, so 
verliert er den Anspruch auf Ermässigung des Steuersatzes auf 70 7o* 

Hat ein Bierbrauer die Grenze von 500 dz überschritten, so hat eine 
•etwaige Abgabe von geschrotenem Malz an einen Dritten nicht die Wirkung, 
•dass dem Ersteren der Steuersatz von 707© eingeräumt wird. 

Zu Art 6. des Gesetzes. 

Eintritt der Steuerpflicht. 
§ 4. Unter „Mühle"" im Sinne der Art 5 Abs. 1, 14 Abs. 2 und 90 Abs. 1 
•des Gesetzes ist jede Vorrichtung zu verstehen, mittelst welcher es möglich ist, 
^as Malz so zu zerkleinem, dass es zur Bierbereitung tauglich wird. 
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Zu Art. 6 des Gesetzes. 
Befreiung von der Malzsteuer. 

§ 5. AVer Malz zu einem steuerfreien Zwecke verwenden will, hat hie- 
von Anzeige zu machen und unter Darlegung seiner Betriebsweise um Fest- 
stellung entsprechender Kontrollevorschriften für seinen Betrieb nachzusuchen 
(vergl. § 22 letzter Abs.). 

Die jederzeitige Abänderung der erteilten Vorschriften bleibt vorbehalten. 

Nur bei genauer Einhaltung der gegebenen Kontrollevorschriften kann 
die Befreiung des betreffenden Malzes von der Malzsteuer angesprochen werden* 

Die auf Grund von Art. 6 Abs. 2 nach dem höchsten Prozentsatz zu 
bezahlende Malzsteuer ist im Falle der Vermischung des Malzes mit anderen 
Stoffen vor der Schrotung von dem Gewicht der ganzen Mischung zu ent- 
richten. 

Für die KontroUirung der steuerfreien Verwendung von Malz hat der 
Kontrollepflichtige entsprechenden Kostenersatz zu leisten (§ 40). 

Zu Art. 7 des Gesetzes. 
Betrag der Malzsteuer. 

§ 6. Die Malzsteuer wird von der in einem Rechnungsjahr verwendeten 
Malzmenge berechnet. 

Mit 70 7o des normalen Steuersatzes ist im Laufe des Jahres die Steuer 
vorläufig und vorbehaltlich der Berichtigung am Ende des Rechnungsjahres für 
alle Bierbrauereien zu berechnen, welche im Vorjahre nicht mehr als 500 dz 
verwendet haben. Bei Bierbrauereien, welche im Vorjahre nicht im Betriebe 
waren, oder in welchen im Vorjahre mehr als 500 dz Malz verwendet wurden, 
für die aber jetzt der Anspruch auf Berechnung der Steuer mit 70 7o ^^ ^^or- 
malen Satzes erhoben wird, hat das Bezirkssteueramt darüber zu entscheiden, 
welcher Steuersatz vorläufig anzuwenden ist. 

Am Schluss des Rechnungsjahres wird bei jedem Steuerpflichtige» 
festgestellt , ob die berechnete Steuer der steuerpflichtigen G^samtmalzmenge 
entspricht. 

Bei der Feststellung der steuerpflichtigen Gesamtmalzmenge einer Bier» 
brauerei ist dasjenige Malz, welches in geschrotenem Zustand an Dritte abge- 
geben wurde, nicht in Abzug zu bringen. Das aus Staaten des deutschen Zoll* 
gebiets oder aus dem Zoll-Ausland in geschrotenem Zustande eingeführte, zur 
Bierbereitung verwendete Malz bleibt bei der Steuerberechnung nach Art. 7 
Abs. 2 ausser Betracht, es wird dagegen bei der Feststellung der in Art. 7 
Abs. 3 genannten Malzmenge mitgerechnet. 

Von der für eine Bierbrauerei in einem Rechnungsjahr geschrotenen und 
zur Malzsteuer angeschriebenen Gesamtmalzmenge kommen in Abzug diejenigen 
Malzmengen, von welchen auf Grund des Art. 11 des Gesetzes die Malzsteuer 
nachgelassen oder zurückvergütet wird. Der Rest bildet die steuerpflichtige 
Gesamtmalzmenge der betreffenden Bierbrauerei. 

Wenn in einem Rechnungsjahr ein Wechsel in der Person des Brauerei- 
Unternehmers eintritt, so ist für die Steuersätze, welche in dem betreffenden 
Rechnungsjahre anzuwenden sind, die gesajnte in der betreffenden Brauerei ver* 
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wendete, nach Art. 7 des Gesetzes and nach dem Vorstehenden zu bereclinendi^ 
Malzmenge entscheidend. 

Werden im Laufe eines Rechnungsjahres zwei oder mehrere Brauereien 
in einer Hand vereinigt und sind dieselben nach Art. 7 Abs. 4 als eine 
Brauerei anzusehen, so ist für die Zeit vor der Vereinigung die in der einzelnen 
Brauerei verwendete Malzmenge der getrennten Steuerbereohnung zu Grunde 
zu legen, für die Zeit nach der Vereinigfung ist dagegen die in den vereinigten 
Brauereien zusammen im ganzen Rechnungsjahr verwendete Malzmenjre zu- 
sammenzurechnen und hienach die Steuer anzusetzen. 

Die in Art. 7 Abs. 4 genannte Entfernung von 5 km ist nach der Luft- 
linie zu messen. 

Wer in der Absicht, Bier nur zum eigenen Bedarf im Haushalt zu be- 
reiten, auf den ermässigten Malzsteuersatz Anspruch erhebt, hat dies bei der 
Einholung des ersten Malzscheins in einem Rechnungsjahr dem Ortssteuer- 
beamten anzuzeigen. 

Zu Art. 8 des Gesetzes. 

Ermittlung des steuerpflichtigen Gewichts. 

§ 7. Für die Ermittlung des steuerpflichtigen Gewichts des Malzes ist 
es ohne Bedeutung, ob das Malz trocken oder eingesprengt zur Mühle ge- 
bracht wird. 

Nettoverwiegung des Malzes findet nur statt bei den Privatmalzmühlen 
mit selbstthatiger Wägevorrichtung und bei solchen Privatmalzmühlen, bei welchen 
die Kaue mit der Wage untrennbar verbunden und die Nettoverwiegung von 
dem Steuerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, besonders zu- 
gelassen ist. In allen anderen Fällen sind die gesetzlichen Tarasätze zur An- 
wendung zu bringen. 

Das bei dem Wägen des Malzes in der Mühle erfundene Mehrgewicht 
des Malzes gegenüber dem im Malzschein angegebenen Gewicht unterliegt der 
Besteueininjg, auch wenn es 5 7o des im IVIalzschein angegebenen Gewichts nicht 
übersteigt. 

Wird ungeschrotenes oder geschrotenes Malz nach Fejitstellung des Ge- 
wichts duvch den Müller in Anwesenheit eines Steuerbeamten nochmals gewogen 
und ergibt sich dabei ein Mehrgewicht, so wird die Steuer nach dem höheren 
Gewicht berechnet. Hiebei wird ein Doppelzentner geschrotenes Malz einem 
Doppelzentner ungeschrotenen Malzes gleich geachtet. 

Bei Malz, welches nach Art. 2 Abs. 2 und Art. 20 Abs. 1 des Gesetzes 
auf einer nicht in Württemberg gelegenen Mühle geschroten wird, ist für die 
Steuerberechnung das im Malzschein angegebene Gewicht massgebend. Hat bei 
der Xachwägung des Malzes durch den Orts- oder Grenzsteuerbeamten sich ein 
gi'össeres als das im Malzschein angegebene Gewicht ergeben, so ist das durch 
den Orts- oder Girenzsteuerbeamten festgestellte Gewicht der Steuerberechnung 
zu Grunde zu legen. (Vergl. auch § 23.) 

Bei der Abwägung des Malzes sind die Ergebnisse der einzelnen Wägungen 
nach dem wirklich ermittelten Gewicht des Malzes auf der Rückseite des Malz- 
scheins in der Weise vorzumerken, dass Bruchteile eines Kilogramms, soweit sie 
unter 7i kg betragen, unberücksichtigt bleiben, sowißit sie 7, kg erreichen oder 
übersteigen, als '/^ kg anzuschreiben sind. Nach Vfti'wiegung der gesamter! 
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Malxmenge sind die Anschriebe über die Einzelverwiegungen zusammenzurechnen 
und es ist alsdann das in das Mühleregister und in den Malzschein etniatragende 
Oesamtbruttoge wicht (d. h. das Gewicht ohne Abzug der UmhüUung) des zum 
Schroten bestimmten Malzes in der Weise abzurunden, dass ein etwa sich er- 
gebendes Vs ^ nicht in Rechnung kommt. 

Die Steuerbehörde kann die auf einmal auf die Wage zur Verwiegung 
zu Reuende Malzmenge für den einzelnen Betrieb festset^n. 

Zu Art. 9 des Gesetzes. 
Feststellung, Erhebung und Stundung der Mal»steuer. 

§ 8. Der Betrag der geschuldeten Steuer ist von dem Benrkasteueramt, 
abgesehen von den in Art. 9 Abs. 3 vorgesehenen Fallen, jeweils für die Viertel- 
jahre 1. April bis 30. Juni, 1. Juli bis 30. September, 1. Oktober bis 31. De- 
zember und 1. Januar bis 31. März festzustellen und dem Steuerpfliditigen 
unter Anberaumung einer Zahlungsfrist zu eröffnen. Diese Eröffnung hat an 
gewerbsmässige Bierbrauer durch Uebersendung eines verschlossenen Steuerzettels 
zu geschehen. 

Die Steuer ist innerhalb der Zahlungsfrist an das Bezirkssteueramt be- 
ziehungsweise an die von diesem bezeichnete S^ahlstelle kostenfrei zu ent- 
richten. 

Zur Gewährung der in Art, 9 Abs. 2 vorgesehenen Stundung ist das 
Bezirkssteueramt zuständig. Die Stundung wird versagrt, wenn der Steuerpflich- 
tige nicht in geordneten ökonomischen Veriiältnissen steht oder wenn er mit 
einer verfallenen Schuldigkeit irgend einer Art gegen die Staatsfinaniverwaltung 
im Rückstand ist, es wäre denn, dass für den zu stundenden Stenerbetrag ge- 
nügende Sicheiiieit geleistet wird. 

Die gewährte Stundung kann von dem Bezirkssteueramt jeder Zeit zurück- 
genommen werden, sobald der Eingang gefährdet erscheint 

Wer es einmal versäumt, die fälligen Steuerbeträge rechtzeitig zu ent- 
richten, kann durch das Bezirkssteueramt von fernerer Stundung ausgeschlossen 
werden, es sei denn, dass er für den zu stundenden Steuerbetrag g^nüg^nde 
Sicherheit leistet. 

Wenn der Eingang der Steuer bei einem Steuerpflichtigen gelKhrdet er- 
scheint, kann das Bezirkssteueramt anordnen, dass für denselben ein Malzschein 
nur gegen Hinterleg^ung des auf die betreffende Malzmenge entfallenden Steuer- 
betrags ausgestellt wird. 

Zu Art. 10 des Gesetzes. 

Kontrollirung des üebergangsverkehrs. 

Allgemeines. 

§. 9. Die Ein-, Aus- und Durchfuhr von nicht unter Zollkontrolle 

stehendem Bier und geschrotenem Mak aus Staaten des deatschen Zollgebietes 

oder nach solch^i Staaten anterliegt der UebergangskontroUe mit Ausnahme 

der in Art. 20 des Gesetzes genannten Fälle. 

]Mit der Kontrollirung und Erhebung der Uebergangtsteuer sind in 
Württemberg in erster Linie die Hauptzollämter, Zollämter und das Nebensoll- 
amt I. Klasse Langenargen, in solchen Orten, an welchen sich keine Zollstelle 
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aber ein Kameralamt befindet, die Kameralämter, in allen übrigen Orten die 
Orts- und Orenzsteuerämter beauftragt. 

Zur Erledigung von Uebergangsscheinen sind von den genannten Stellen 
nur die Hauptzollämter, Zollämter^ das Nebenzollamt I. Klasse Langenargen, die 
Kameralämter und die in der Anlage verzeichneten Ortssteuerämter befugt. 

Bei der Ausfertigung und Erledigung der Uebergangsscheine sind in 
Oemässheit des Bundesratsbeschlusses vom 17. Mai 1871 (Prot. § 246) die Be- 
stimmungen des Begleitscheinregulativs (Centralblatt für das Deutsche Reich 
Jahrgang 1888 S. 501), soweit sie zutreffen, zur Anwendung zu bringen. 

Fortsetzung. 
Einfuhr von Bier und geschrotenem Malz. 

§ 10. Die Einfuhr von Bier und geschrotenem Malz aus Staaten des 
deutschen Zollgebiets nach Württemberg darf nur mit der Eisenbahn oder auf 
den dem aUgemeinen Fuhrwerksverkehr dienenden Haupt- und Vizinalstrassen, 
sowie auf den einen regelmässigen Güterverkehr vermittelnden Wasserstrassen 
und nur mit steueramtlichem Uebergangsschein erfolgen. 

Die Einfuhr von Bier aus Bayern, welche nicht mittels der Eisenbahn 
«rfolgt, kann auch mit steueramtlicher Ausfuhranmeldung stattfinden. 

Wer Bier oder geschrotenes Malz nach Württemberg einführt, hat die 
gesetzliche Uebergangssteuer zu entrichten. 

Befreit von der Uebergangssteuer bleibt: 

1. das unter Einhaltung der bestehenden Kontrolle Vorschriften durch 
Württemberg durchgeführte Bier und geschrotene Malz; 

2. das unter Zollkontrolle nach Württemberg eingehende und das in 
andern Staaten des deutschen Zollgebiets verzollte Bier, letzteres jedoch 
nur dann, wenn es unter zollamtlichem Verschluss eingeht, und wenn 
eine amtliche Bescheinigung darüber beigebracht wird, dass das Bier 
der Verzollung unterlegen hat und bis zur Anlegung des Verschlusses 
in dem Gewahrsam der Zollverwaltung geblieben ist. 

Die Uebergangssteuer für geschrotenes Malz ist neben dem Zoll zu ent- 
richten. 

Die Entrichtung der Uebergangssteuer für das in den freien Verkehr 
übergehende Bier oder geschrotene Malz hat bei demUebergangsschein-Erledigungs- 
amte zu erfolgen. 

Für übergangssteuerpflichtiges Bier können von dem Steuerkollegium, 
Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, Lager unter amtlichem Mitverscbluss 
mit der Massgabe bewilligt werden, dass die Uebergangssteuer von demjenigen 
Bier nicht erhoben wird, welches unter der vorgeschriebenen Kontrolle von dem 
Lager wieder ausgeführt wird. Für die Kontrolle ist der Lagerinhaber kosten- 
«rsatzpflichtig. 

Fortsetzung. 
Durchfuhr von Bier und geschrotenem Malz. 
§ 11, Wenn Bier oder geschrotenes Malz durch Württemberg durch- 
geführt wird, 80 muss die Sendung von einem Uebergangsschein beziehungs- 
weise einer Ausfuhranmeldung (§ 10 Abs. 2) begleitet sein, mit Ausnahme der- 
Seel, Nahraogs- und Oeniuamittel. 27 
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jenigen Durchfuhrsendungen , welche mit der Eisenbahn oder Post befordert 
werden und die Eisenbahn oder Post innerhalb Landes nicht verlassen. 

Fortsetzung. 
Ausfuhr von Bier und geschrotenem Malz. 

§ 12. Die Ausfuhr von Bier nach Staaten des deutschen Zollgebietes 
sowie nach dem Zollausland durch einen solchen Staat hat mit Uebergangsschein 
zu erfolgen. Bier, welches ohne Berührung anderen deutschen Zollgebiets un- 
mittelbar über die Zollgrenze ausgeführt wird, bedarf keiner steuerlichen Be- 
zettelung, sofern nicht Steuerrückvergütung beansprucht wird. 

Behufs Ausfertigung eines Uebergangsscheins ist das Bier vor der Ver- 
sendung bei einer zur Ausfertigung von Uebergangsscheinen ermächtigten ZoU- 
oder Steuerstelle anzumelden und auf Verlangen dieser Behörde zur Revision 
und Verschlussanlage vorzuführen. 

Die Ausfuhr von geschrotenem Malz über die württembergische Landes- 
grenze ist nur mit Genehmigung des SteuerkoUegiums, Abteilung für Zölle und 
indirekte Steuern, zulässig, welches im einzelnen FaUe die zu beobachtenden 
Kontrollemassregeln anordnen wird. 

Wird bei der Ausfuhr von Bier oder geschrotenem Malz die Rückvergütung 
der Malzsteuer beansprucht, so wird diese erst gewährt, wenn die Ausfuhr durch 
die steueramtlich bescheinigte Erledigung des Uebergangsscheines nachgewiesen ist, 

Fortsetzung. 

Innerer Versand von Bier und geschrotenem Malz mit Be- 
rührung des übrigen deutschen Zollgebiets. 

§ 13. Soll Bier oder gescbrotenes Malz von einem württembergischen 
Ort nach einem andern württembergischen Ort unter Berührung anderer Staaten 
des deutschen Zollgebiets versendet werden, so muss über solche Sendungen ein 
Uebergangsschein ausgefertigt werden. 

Findet der Transport durch das nichtwürttembergische Gebiet ununter* 
brechen mit der Eisenbahn oder Post statt, so findet keine steuerliche Kontrolle 
und Bezettelung statt. 

Fortsetzung. 

Verpflichtungen des üebergangsscheinnehmers und des 

Warenführers. 

§ 14. Derjenige, auf dessen Antrag ein Uebergangsschein ausgefertigt 

wird — der Uebergang^scheinnehmer — , übernimmt mit der Unterzeichnung und 

dem Empfang desselben die Verpflichtung, die Waren, auf welche derselbe 

lautet, in der darin angegebenen Menge und Gattung mit dem Uebergangsschein 

innerhalb der festgesetzten Frist bei den in dem Uebergangsschein genannten 

Zoll- oder Steuerstellen unverändert zur Revision und weiteren Abfertigung zu 

stellen oder stellen zu lassen, sowie für die inneren Steuern von diesen Waren 

zu haften. 

Diese Veq)flichtung erlischt nur dann, wenn durch das Amt, auf welches 
der Uebergangsschein ausgestellt ist, bescheinigt wird, dass den ebenbemerkten 
Obliegenheiten vollständig genügt sei. 
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Der Warenfiihrer hat die Sendung nebst den zugehörigen Begleitpapieren 
unverändert den in den letzteren bezeichneten Zoll- oder Steuerstellen zur 
Revision und Schlussabfertigung vorzuführen und den etwa angelegten amtlichen 
Verschluss unverletzt zu erhalten. 

Während des Transports hat derselbe auf Verlangen die "Waren und die 
Begleitpapiere den Steuerbeamten vorzuweisen, und wenn sich hiebei ein 
Anstand ergiebt, die Sendung der nächstgelegenen Zoll- oder Steuerstelle zur 
Aufnahme des Thatbestandes vorzuführen. 

Wenn an einem Transport nacheinander verschiedene Warenführer be- 
teiligt sind, 60 geht die angegebene Verpflichtung zur Vorführung der AVare 
und Vorlegung der Begleitpapiere auf den letzten Warenführer über. 

Zu Art, 11 des Gesetze«. 

Nachlass und Rückvergütung der Malzsteuer und der Ueber- 

gangssteuer. 

§ 15. Nachlass und Rückvergütung der Malzsteuer oder der Uebergangs- 
steuer findet nur in den in Art. 11 Abs. 1 ZifF. 1 — 4 genannten Fällen statt 

Von Bier und geschrotenem Malz, welche unter Entrichtung der Ueber- 
gangssteuer nach Württemberg eingeführt werden, findet im Falle der Wieder- 
ausfuhr ein Nachlass oder eine Rückvergütung der Uebergangss teuer nicht statt. 

Auch besteht ein Anspruch auf Nachlass oder Rückvergütung der Ueber- 
gangssteuer nicht, wenn übergangssteuerpflichtiges Bier in Württemberg zu 
Grunde geht, verdirbt oder so verändert wird, dass es zum Genuss als Bier 
nicht mehr verwendet werden kann. 

Wird von Bier, welches von AVürttemberg eingeführt wird, nachgewiesen, 
dass es schon vor seiner Versendung so verdorben war, dass es zum Genuss als 
Bier nicht mehr hätte verwendet werden können, so kann das Steuerkollegium, 
Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, die übergangsfreie Ablassuug des 
Bieres gestatten. 

Nachlass oder Rückvergütung der Steuer wird in den Fällen des Art. 11 
Abs. I Zifl*. 1 — 3 sowie im ersten Fall der Ziff. 4 (wenn geschrotenes, der Malz- 
Steuer unterlegenes Malz ausgeführt wird — vergl. übrigens § 12 Abs. 3) in der 
Weise gewährt, dass die betrefi*ende Malzmenge au der steuerpflichtigen Gesamt- 
malzmenge in Abzug gebracht wird. Der Abschrieb erfolgt an der Malzmenge 
desjenigen Jahres, in welchem dem Gesuch um Nachlass oder Rückvergütung 
entsprochen wird. 

Für die Fälle, dass Bier, welches aus versteuertem Malze im Lande her- 
gestellt ist, unter Anspruch auf Steuerrückvergütung zur Ausfuhr kommt (zweiter 
Fall von Art. 11 Abs. 1 Ziff. 4) wird für jede bierausführende Bierbrauerei 
durch das Steuerkollegium, Abteüung für Zölle und indirekte Steuern, der zu 
1 hl Bier notwendige Malzbedarf festgestellt, hienach unter Zugrundelegung 
dieses Malzbedarfs die für das ausgeführte Bier erforderliche Malzmenge be- 
rechnet und an der steuerpflichtigen Malzmenge der betreffenden Brauerei in 
Abzug gebracht. Der Abschrieb erfolgt an der Malzmenge desjenigen Jahres, 
in welchem der Nachlass bezw. die Rückvergütung genehmigt wird. 

Wenn in den Fällen des Art. 11 Abs. 1 Ziff. 1—3 Anspruch auf Nachlass 
oder Rückvergütung erhoben wird, so haben die Steuerbeamten auf Ansuchen 
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und auf Kosten des Beweispflichtigen nach näherer Weisung des SteuerkoUegiums, 
Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, zur Erbringung des erforderlichen 
Nachweises mitzuwirken. 

Handelt es sich um die Ausfuhr von Bier oder geschrotenem Malz, für 
welche auf Grund von Art. 11 Abs. l Ziff. 4 Nachlass oder Rückvergütung der 
Steuer beansprucht wird, so sind die hierüber gegebenen besonderen Vorschriften 
(vgl. § 12 Abs. 4) einzuhalten. Eine andere Beweisfohnmg für die erfolgte 
Ausfuhr ist nicht zulässig. Für diesbezügliche Abfertigungen ist, soweit sie 
innerhalb der gewöhnlichen Dienststunden geschehen, ein Kostenersatz nicht 
zu leisten. 

Nachlass und Rückvergütung werden nur dem Steuerpflichtigen gewährt ; 
es muss deshalb in jedem einzelnen Fall nachgewiesen werden, dass das fragliche 
Malz oder Bier aus derjenigen Bierbrauerei stammt, für welche der Nachlass 
oder die Rückvergütung beansprucht wird. 

Zu Art. 13 des Gesetzes. 
Stellvertreter der Kontrollepflichtigen. 

§ 16. Jedem Inhaber eines kontrollepflichtigen Betriebs steht es frei, für 
die Erfüllung der ihm obliegenden Verrichtungen einen geeigneten Stellvertreter 
aufzustellen (freiwillige Stellvertretung). 

Im Falle der Inhaber des Betriebs an der Erfüllung der Verrichtungen 
verhindert ist, ist er verpflichtet, einen Stellvertreter aufzustellen ; auch ist alsdann 
das Bezirkssteueramt befugt, die Aufstellung eines Stellvertreters anzuordnen 
(notwendige Stellvertretung). Dieser Fall liegt namentlich dann vor, wenn die 
betreffende Unternehmung von einer minderjährigen oder aus anderen Gründen 
unter Vormundschaft stehenden Person, einer juristischen Person, einer Handels- 
gesellschaft oder einem Verein betrieben wird, sowie in denjenigen Fällen, wenn 
der Betriebsinhaber häufig abwesend oder aus andern Gründen an der Erfüllung 
der ihm obliegenden Verrichtungen verhindert ist. 

Von der Aufstellung eines Stellvertreters ist dem Bezirkssteueramt schrift- 
lich oder zu Protokoll Anzeige zu machen und damit der Nachweis zu verbinden, 
dass der aufgestellte Stellvertreter zur ordnungsmässigen Erfüllung der ihm ob- 
liegenden Verrichtungen geeignet ist. 

Wenn ein Kontrollepflichtiger der von dem Bezirkssteueramt erteilten 
Auflage wegen Aufstellung eines Stellvertreters nicht entspricht und demselben 
deshalb auf Gnmd von Art 13 Abs. 4 die Abgabe eines Malzscheins oder die 
Erteilung eines Mühleregisters verweigert oder das erteilte Mühleregister zurück- 
gezogen wird, so ist demselben schriftlich von der getroffenen Verfügung 
Kenntnis zu geben. 

Zu Art. 14 des Gesetzes. 
Zugelassene Malzmühlen. 

§ 17. Ob eine bestimmte Mühle als eine öffentliche Mühle in dem Sinne 
anzusehen ist, dass sie im Falle ihrer Benützung zum Malzschroten den Vor- 
schriften für öffentliche Malzmühlen zu unterstellen oder ob sie unter die 
Privatmalzmühlen zu rechnen ist, entscheidet im Zweifelsfalle das Steuerkollegium, 
Abteilung für Zölle und indirekte Steuern. 
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Die Steuerverwaltung ist berechtigt, die Ausfolge eines Mülileregister- 
formulars an den Inhaber einer öffentlichen Mühle zu verweigern, bezw. das^ 
ausgefolgte Fonnular zurückzuziehen, wenn derselbe sich weigert oder nicht 
imstande ist, die dem Inhaber einer öffentlichen Mahsmühle obliegenden Ver- 
richtungen vorschriftsmässig vorzunehmen. 

Zu Art. 15 des Gesetzes. 
Wagen und Gewichte. 

§ 18. Die von gewerbsmässigen Bierbrauern und von Inhabern von Malz- 
mühlen zu haltenden "Wagen und Gewichte müssen nach den Vorschriften der 
deutschen Eichodnung geeicht sein. 

Die Tragkraft der Wagen muss auf denselben deutlich angeschrieben und 
so gross sein, dass es möglich ist, auf denselben die für eine einmalige Schro- 
tung bestimmte Malzmenge, wenn sie das Gewicht von 1 dz nicht erreicht, auf 
einmal, sonst aber mindestens 1 dz zusammen zu verwiegen. 

Wird bei der Revision eines Betriebs gefunden, dass die benützten Wagen 
oder Gewichte den bestehenden Vorschriften nicht entsprechen, so kann die 
fernere Benützung der Wagen oder Gewichte von dem Bezirkssteueramt unter- 
sagt werden. 

Zu Art 16 des Gesetzes. 
Aufbewahrung von Malz in der Mühle und Bierbereitung 

durch Müller. 

§ 19. Die in Art. 16 Abs. 1 Ziff. 2 genannte Entfernung von 20 km ist 
nach der Luftlinie zu messen. 

Zuständig für die Gestattung der Ausnahme von dem Verbot des gleich- 
zeitigen Betriebs einer Bierbrauerei mit einer öffentlichen Mühle ist das Steuer- 
koUegium, Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, welches für solche Fälle 
auch die etwa erforderlichen besonderen Kontrollebestimmungen festsetzt Die 
Genehmigung wird nur in jederzeit widerruflicher Weise erteilt. Für die be- 
sondere Kontrolle ist der Betriebsinhaber kostenersatzpflichtig. 

Zu Art 17 des Gesetzes. 
Anmeldung des Malzes, Einholung des Malzscheins und Füh- 
rung des Brauregisters. 

§ 20. Die Anmeldung der beabsichtigten Schrotung hat zu geschehen 
ohne Rücksicht auf den Zweck, zu welchem das geschrotene Malz verwendet 
werden soll, und gleichgültig, ob dieselbe auf einer öffentlichen Malzmühle oder 
auf einer Frivatmalzmühle stattfinden soll. 

Der Anmeldungspflichtige hat zum Zweck der ihm obliegenden Angabe 
des Gewichts des Malzes das Malz zu wägen. 

Der Anmeldende, dessen Namen und Wohnort nach Art 17 Abs. S Ziff. 2 
die Anmeldung zu enthalten hat, ist derjenige, für dessen Rechnung das Malz 
geschroten werden soll. 

Tritt in den Punkten, welche die Anmeldung zu enthalten hat, nach voll- 
zogener Anmeldung eine Aenderung ein, so ist sofort und, ehe mit dem Trans- 
port oder der weiteren Bearbeitung des Malzes fortgefahren wird, unter Vorlage 
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des aasgestellten Malzscheins eine neue Anmeldung in der für die erste vorge- 
pchriebenen Form zu erstatten. 

Kontrollepflichtige, welche ein Brauregister führen müssen, haben das für 
sie bestimmte Brauregisterformular bei dem Ortssteuerbeamten in Empfang zu 
nehmen. 

Das Brauregister ist unter Beachtung des Vordrucks auf demselben nach 
näherer Weisung des Bezirkssteueramts entweder monatlich oder vierteljährlich 
zu führen und an einer dem Steuerbeamten jederzeit zugänglichen Stelle sorg- 
fältig aufzubewahren; erforderlichenfalls bestimmt das Bezirkssteueramt den 
Aufbewahrungsort. 

Am Schlüsse der Registerperiode hat der Bierbrauer das Brauregister 
abzuschliessen, die Bichtigkeit und Vollständigkeit der Einträge in demselben 
zu beurkunden und das Register dem Ortssteuerbeamten spätestens am 2. Werktag 
des auf die Registerperiode folgenden Monats zu übergeben. Nach Ablauf dieser 
Frist kann das Register durch den Ortssteuerbeamten abgeholt werden; der 
Kontrollepflichtige ist in diesem Falle zum Ersätze der durch die Abholung ent- 
stehenden Kosten (§ 40) verpflichtet. 

Vor Rückgabe des vorschriftsmässig abgeschlossenen und beurkundeten 
Brauregisters wird dem Kontrollepflichtigen ein neues Registerformular nicht 
ausgefolgt. 

Der Malzschein ist von dem Ortssteuerbeamten auf Grund der Anzeige 
unter Benützung des zutreflenden Formulars auszustellen. 

Der Ortssteuerbeamte hat den Malzschein nur je unmittelbar vor der Ab- 
fuhr des Malzes zur Mühle auszufolgen, auch darf er abends einen solchen dann 
nicht mehr ausstellen, wenn nach der Entfernung der Abfuhrstätte (der Wohnung 
oder der Betriebsräume des Anzeigepflichtigen) von der Mühle das Malz in 
letzterer nicht mehr zur Tageszeit ankommen kann. 

Ausnahmen von den in Art. 17 Abs. 5 gebenen Vorschriften kann für 
solche Betriebe, welche Malz zu steuerfreien Zwecken verwenden und kein Bier 
bereiten, das Steuerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, in 
jederzeit widerruflicher Weise genehmigen, faDs ein dringendes Bedür&iis hiefür 
vorliegt und die Interessen einer wirksamen Steuerkontrolle nicht gefährdet er- 
scheinen. Macht die Gestattung einer solchen Ausnahme besondere Kontrolle- 
massregeln notwendig, so ist der Kontrollepflichtige kostenersatzpflichtig. 

Wegen des Verfahrens im Falle des Verlusts eines Malzscheins vgl. § 25. 

Zu Ai-t. 18 des Gesetzes. 

Gültigkeitsdauer des Malzscheins. 

§ 21. Der Malzschein ist auf denjenigen Tag als Gültigkeitstag auszustellen, 

an welchem er eingeholt wird. Zur Schrotung auf Privatmalzmühlen mit selbst- 

thätiger W^ägevorrichtung kann der Malzschein schon an dem dem Gültigkeitstage 

vorhergehenden Werktage eingeholt werden. 

Zu Art. 19 des Gesetzes. 
Schrotung von Malz zu steuerfreien Zwecken. 
§ 22. Ist in einem Betrieb, welcher Malz zu steuerfreien Zwecken ver- 
arbeitet, neben einer Privatmalzmühle ein Mahlgang für ungemälztes Getreide 
aufgestellt, so ist an dem letzteren eine von der Steuerverwaltung genehmigte 
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Kontrolle-Vorrichtung anzubringen, welche das heimliche Schroten von Malz 
immöglich macht 

Wenn zu steuerfreien Zwecken bestimmtes Malz mit ungemälztem Getreide 
oder andern Stoffen vermischt zur Mühle gebracht wird, so sind bei Einholung 
des Malzscheins die gemischten Stoffe im einzelnen nach Gewicht und Art zu 
bezeichnen, wird die Mischung erst in der Mühle vorgenommen, so hat der 
Kontrollepflichtige ausserdem die Zahl der für das Malz und der für die anderen 
Stoffe verwendeten Säcke anzugeben. 

Wer geschrotenes Malz zu Viehfutter verwenden will, hat solches in Gegen- 
wart des Ortssteuerbeamten mit andern zu Viehfntter bestimmten von der Steuer- 
behörde zu bezeichnenden Stoffen so zu vermengen, dass es zur Bierbereituug 
untauglich wird. 

Zum Zweck der Verwendung von Malz zur Essigbereitung ist die aus 
dem Malz hergestellte Würze mit Essig zu denaturiren. 

Die näheren Vorschriften über die Kontrollirung der Verwendung von 
Malz zu steuerfreien Zwecken erlässt das Steuerkollegium, Abteilung für Zölle 
und indirekte Steuern. 

Zu Art. 20 des Gesetzes. 

Aus- und Einfuhr von Malz zum Schroten. 

§ 23. Uebersteigt das Gewicht des von einer ausserwürttembergischen 
Mühle zurückgebrachten geschrotenen Malzes das im Malzschein angegebene 
Oewicht, sp ist dieses Mehrgewicht zur Malzsteuer anzuschreiben, es sei denn, 
dass das Mehrgewicht 5% des im Malzschein angegebenen Gewichts überschreitet, 
in welchem Fall von dem mehr als 6 7o ^^ ^^ Malzschein angegebenen Gewichts 
betragenden Mehrgewicht die Uebergangssteuer zu entrichten ist. 

Zu Art 21 des Gesetzes. 
Transport des Malzes. 

§ 24. Die Malzscheine dürfen zu und von der Mühle nicht verschlossen 
verschickt werden. 

Die von der Mühle zurückkommenden Malzscheine sind, wenn sie in der 
Zeit vom 1. März bb 81. Oktober vor 6 Uhr abends, in den übrigen Monaten 
vor 4 Uhr abends zurückkommen, unverweilt nach der Rückkunft, wenn sie aber 
nach dieser Zeit zurückkommen und der Kontrollepflichtige von dem Ortssteuer- 
beamten so entfernt wohnt, dass die Rückgabe an demselben Tage mit besonderen 
Schwierigkeiten verbunden wäre, spätestens bis 9 Uhr des nächsten Vormittags 
dem Ortssteuerbeamten einzuhändigen. 

Die Bestimmung, dass zur Nachtzeit Malz nicht in eine öffentliche Malz- 
mühle eingebracht noch von da zurückgebracht werden darf, findet auch auf 
die Mühlfuhren (Transporte mit Fuhrwerken des Müllers) Anwendung. 

Wenn ein Malztransport nicht mehr zu der in Art 21 Abs. 8 festgesetzten 
Tageszeit zur Mühle kommt, so hat der Mühleinhaber vor der Abladung des 
Malzes den Ortssteuerbeamten seines Wohnortes zur Besichtigung der Ladung 
und zu den etwa weiter sachdienlichen Einleitungen herbeizurufen, welcher in 
einem solchen Fall das Nachwägen des Malzes sofort anzuordnen und den Erfund 
in dem Malzschein zu beurkunden hat. 
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Kommt der Transport des geschrotenen Malzes zur Nachtzeit an dem 
Bestimmungsort an, so ist sowohl derjenige, auf dessen Rechnung das Malz ge- 
schroten worden ist, als auch der Fuhrmann verpflichtet, sogleich und bevor 
mit dem Abladen des Malzes begonnen wird, dem Orststeuerbeamten Anzeif^e 
zn machen, welcher von der Uebereinstimmung der Ladung mit den Eintragen 
im Malzschein nötigenfalls durch urkundliches Nachwägen sich zu überzeugen hat. 

In beiden Fällen hat der Ortssteuerbeamte auf dem Malzschein den vor- 
gekommenen Anstand bezüglich der Zeit des Malztransports und dessen ordnungs- 
massige Erledigung vorzumerken. 

Ausnahmen der in Art 21 Abs. 3 gedachten Art kann für die Dauer eines 
Monats das Bezirkssteueramt, im übrigen das Steuerkollegium, Abteilung für 
Zölle und indirekte Steuern, in jederzeit widerruflicher Weise genehmigen, falls 
ein dringendes Bedürfnis hiefür vorliegt und die Interessen einer wirksamen 
Steuerkontrolle nicht gefährdet erscheinen. Macht die Gestattung einer solchen 
Ausnahme besondere Kontrollemassregeln notwendig, so ist der Kontrollepflichtige 
kostenersatzpflichtig. 

Fortsetzung. 
Verfahren bei Verlust eines Malzscheins. 

§ 25. Geht ein Malzschein vor der Abfuhr des Malzes von der Ladstätte 
verloren, so hat derjenige, auf dessen Namen der Malzschein ausgestellt war, 
hievon dem Ortssteuerbeamten, der den Schein ausgestellt hat , ohne Verzug zu 
benachrichtigen. Dieser hat, wenn kein Anstand obwaltet, einen neuen Malz- 
schein unter der gleichen Nummer auszustellen und denselben ausdrücklich als 
„Duplikat" zu bezeichnen. 

Tritt der Verlust nach der Abfuhr von der Ladstätte, aber vor der An- 
kunft in der Mühle ein, so hat der Fuhrmann, ehe mit dem Abladen des Malze» 
begonnen wird, dem Ortssteuerbeamten, zu dessen Bezirk die Mühle gehört, 
oder demjenigen, der den verloren gegangenen Schein ausgestellt hat, Anzeige 
zu machen. Der Ortssteuerbeamte hat sofort für das Malz einen neuen ordnungs- 
mässigen Malzschein auszustellen, auf welchem der Verlust des ersten Malzscheins 
ausdrücklich zu bemerken ist 

Tritt der Verlust auf der Mühle ein, so hat der Mühleinhaber zu gleichem 
Behuf sogleich Anzeige bei dem Ortssteuerbeamten, zu dessen Bezirk die Mühle 
gehört, oder bei demjenigen, der den verloren gegangenen Schein ausgestellt 
hat, zu machen. Bevor ein neuer Malzschein ausgestellt ist, darf das Malz nicht 
von der Mühle verabfolgt oder abgeführt werden. 

In den in Abs. 1 — 3 bezeichneten Fällen tritt der neue Malzschein ganz 
an die Stelle des ersten und es ist derselbe sowohl von dem Mühleinhaber mit 
den vorgeschriebenen Einträgen zu versehen, als auch nach der Rückkunft des 
Malzes von demjenigen, auf dessen Namen er lautet, dem Ortssteuerbeamten unter 
geeigneter Erläuterung zuzustellen. 

Tritt der Verlust des Malzscheins nach der Abfuhr des Malzes von der 
Mühle ein, so hat hievon derjenige, auf dessen Namen er lautet, sogleich bei 
der Ankunft des Malzes am Bestimmungsort dem Ortssteuerbeamten Anzeige 
zu machen. 

Neben Beachtung der vorstehenden Vorschriften haben diejenigen Kontrolle- 
pflichtigen, welche ein Brauregister oder ein dessen Stelle vertretendes Kontrolle- 
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register zu führen haben, sowie die Mühleinhaber in ihren bezüglichen Registern 
geeignete Vormerkung über den eingetretenen Verlust zu machen. 

Zu Art. 22 des Gesetzes. 
Mühleregister. 

§ 26. Die Inhaber von öffentlichen Malzmühlen haben das für sie be- 
stimmte Mühleregisterformular bei dem Ortssteuerbeamten in Empfang zu nehmen. 

Das Mühleregister ist unter Beachtung des Vordrucks auf demselben nach 
näherer Weisung des Bezirkssteueramts entweder monatlich oder vierteljährlich 
zu führen und im Mühlelokal an einer den Steuerbeamten jederzeit zugänglichen 
Stelle sorgfältig aufzubewahren. 

Am Schlüsse der Registerperiode hat der Mühleinhaber das Mühleregister 
abzuschliessen, die Richtigkeit und Vollständigkeit der Einträge in demselben zu 
beurkunden und das Register dem Ortssteuerbeamten spätestens am zweiten Werk- 
tage des auf die Registerperiode folgenden Monats zu übergeben. Nach Ablauf 
dieser Frist kann das Register durch den Ortssteuerbeamten abgeholt werden; 
der Kontrollepflichtige ist in diesem Falle zum Ersätze der durch die Abholung 
entstehenden Kosten (§ 40) verpflichtet. 

Vor Rückgabe des vorschriftsmässig abgeschlossenen und beurkundeten 
Mühleregisters wird dem Mühleinhaber ein neues Registerformular nicht ausge- 
folgt und ein Malzschein auf seine Mühle nicht ausgestellt. Solange kein Mühle- 
register in der Mühle aufgelegt ist, darf von dem IMühleinhaber kein Malz an- 
genommen werden. 

Inhaber von öffentlichen Mühlen, welche kein Malz zur Schrotung an- 
nehmen wollen, haben ein Mühleregister nicht zu führen. 

Fortsetzung. 
Belohnung des Müllers. 
§ 27. Der Inhaber einer öffentlichen Malzmühle erhält für das Nach- 
wägen des Malzes und für die Register- und KontroUefohrung aus der Staats- 
kasse eine Belohnung von 10 Pfg. von jedem Doppelzentner ungeschrotenen 
Malzes (Bruttogewicht), das auf der Mühle geschroten wird. 

Auf diese Belohnung haben nur die Inhaber von in Württemberg gelegenen 
öffentlichen Malzmühlen Anspruch. 

Zu Art 23 des Gesetzes. 
Annahme und*Nachwägen des Malzes. 
§ 28. Der Mühleinhaber darf mit dem Schroten nicht beginnen, ehe er 
die ganze zur Schrotung bestimmte Malzmenge gewogen hat 

Findet der Mühleinhaber beim Nachwägen des Malzes in der Mühle ein 
Mindergewicht gegenüber dem im Malzschein eingetragenen Gewicht, so kann 
er behufs amtlicher Feststellung desselben den Ortssteuerbeamten herbeirufen 
(vergL hiezu Art 8 Abs. 3 des Gesetzes). 

Zu Art 24 des Gesetzes. 
Schroten und Abfuhr des Malzes. 
§ 29. Das Malz ist regelmässig alsbald nach der Ankunft in der Mühle 
zu schroten und nach der Schrotung sofort aus der Mühle abzuführen. .Teden- 
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falls ist das Malz an dem Tage, an welchem es zur Mühle kommt, aach von da 
wieder zurückzubringen. Ist dies wegen verspäteter Ankunft des Malzes in der 
Mühle oder infolge eines unabwendbaren Zufalls nicht möglich, so ist hievon 
unter Angabe des G-rundes im Mühleregister und im Malzsohein Vormerkung 
zu machen. 

Der Mühleinhaber darf der Abfuhr des Malzes von der Mühle abends 
dann nicht mehr stattgeben, wenn solches nach der Entfernung der Mühle von 
dem Bestimmungsort des Malzes nicht mehr zur Tageszeit an letzterem an- 
kommen kann. 

Zu Art. 25 und 26 des Gesetzes. 
Kon trolle er leichterungen. 

§ 30. Privatbrauem und Branntweinbrennern ohne gewerbsmässigen 
Brauereibetrieb, welche nicht am Sitz des Ortssteuerbeamten wohnen, ist gestattet, 
für Malzmengen bis zu 25 kg den Malzschein am Tage vor der Schrotung zu 
lösen imd am Tage nach der Schrotung zurückzugeben. 

Denselben Personen ist unter den gleichen Voraussetzungen für den Fall, 
dass die öffentliche Malzmühle sich am Sitz des Ortssteuerbeamten befindet oder 
der Weg zur Mühle den Sitz des Ortssteuerbeamten berührt, gestattet, zum 
Schroten bestimmte Malzmengen bis zu 25 kg von ihrem Wohnort an denjenigen 
des Ortssteuerbeamten und von da zurück ohne Malzschein zu verbringen. 

Die in Absatz l und 2 bezeichneten Erleichterungen können von dem 
Bezirkssteueramt im einzelnen Fall zurückgezogen werden, wenn die Sicherheit 
der Malzsteuer geföhrdet ist. 

AVill eine öffentliche Malzmühle mit einer selbstthätigen Wägevorrichtung 
nach einem von der Steuerverwaltung zugelassenen System mit der Massgabe 
versehen werden, dass die Angabe des Zählwerks an die Stelle der Abwägung 
des Malzes durch den Mühleinhaber tritt, so ist ein entsprechendes Gesuch bei 
dem Bezirkssteueramt schriftlich oder zu Protokoll anzubringen. Für die Er- 
teilung der Genehmigung ist das Steuerkolleg^um, Abteilung für Zölle und in- 
direkte Steuern, zuständig, welches auch die entsprechenden Kontrollevorschriften 
feststellen wird. 

Zu Art 27 des Gesetzes. 
Genehmigung von Privatmalzmühlen. 

§ 31. Die Gesuche um Genehmigung des Besitzes einer Privatmalzmühle 
sind bei dem Bezirkssteueramt schriftlich oder zu Protokoll anzubringen. Dem 
Gesuch ist ein Plan (Grundriss und Aufriss) des Gebäudes anzuschliessen , aus 
welchem die Art der Aufstellung der Privatmalzmühle genau ersehen werden 
kann; ausserdem ist von der Mühle eine Zeichnung und Beschreibung, woraus 
die Einrichtung derselben ersichtlich ist, anzufügen. Die Genehmigung ist auch 
dann einzuholen, wenn der Inhaber die Mühle nicht zu benützen beabsichtigt. 

Die Genehmigung wird nur der Person des Nachsuchenden, bei Kauf- 
leuten im Sinne des Handesgesetzbuchs der nachsuchenden Firma erteilt; sie 
tritt mit dem Uebergang der Mühle an eine andere Person beziehungsweise eine 
andere Firma von selbst ausser Wirkung. 

Zuständig für die Erteilung der Genehmigung ist das Steuerkollegium, 
Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, welches auch die etwa notwendig 
werdenden besonderen Vorschriften feststellt. 
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Mit Eröfifnung der G-enehmigung werden dem Mühleitihaber die für seine 
Mühle geltenden Kontrollevorschriften in einem Exemplar gegen Bescheinigung 
ausgefolgt. 

Zu jeder Aenderung in der Aufstellung oder Einrichtung der Privat- 
malzmühlen ist die Genehmigung des Steuerkollegiums, Abteilung für Zolle und 
indirekte Steuern, einzuholen. 

YorbehälÜioh der besonderen Vorschriften über die Einrichtung und 
Kontrollirung der Privatmalzmühlen wird in dieser Beziehung im allgemeinen 
Folgendes vorgeschrieben: 

1. Der Inhaber einer Privatmalzmühle ist verpflichtet, die Zugänge zu 
der Mühle, sowie die laufenden Teile derselben derart mit Schutzvor- 
richtungen zu versehen, dass das Steuerpersonal die Kontrollehand- 
lungen ohne Gefahr vornehmen kann; insbesondere sind die Treppen, 
Schachtlöcher u. s. w. mit festen Geländern, die Transmissionen, Zahn- 
räder, Becherwerke, elektrischen Leitungen u. s. w., welche sich an 
oder bei der Mühle oder in der Nähe der Zugänge zur Mühle be- 
finden, so anzubringen beziehungsweise zu verwahren, dass jede Ge- 
fahr für das Kontrollepersonal auch während des Betriebs ausgeschlossen 
erscheint Wird die Mühle während der Dunkelheit benützt, so ist 
der Zugang zu dem Aufstellung^raum der Mühle und dieser selbst ge- 
nügend zu beleuchten. Ist diesen Vorschriften nach Ansicht des Be- 
zirkssteueramts nicht genügt, so ist es befugt, die Benützung der 
Privatmalzmühle, auch wenn es sich um eine bereits aufgestellte und 
genehmigte Mühle handelt, bis zur Beseitigung des Anstandes zu unter- 
sagen. Für etwa entstehenden Schaden bleibt der Mühleinhaber auch 
dann haftungspflichtig, wenn der Mangel von dem Bezirkssteueramt 
etwa nicht gerügt worden sein sollte. 

2. Die Mühle ist in einem genügend grossen und hellen Raum so aufzu- 
stellen, dass sie von allen Seiten ohne Hindemisse leicht zugäng- 
lich ist. 

8. Die Privatmalzmühlen müssen in allen Teilen so eingerichtet sein, dass 
sie unter völlig sicheren Verschluss der Steuerverwaltung genommen 
werden können, und dass ohne Anwendung sofort erkennbarer Gewalt 
kein Malz heimlich zur Mühle gebraclit werden kann. Bei Herstellung des 
Triebwerks ist dafür Sorge zu tragen, dass dasselbe unter steuerlichen 
Verschluss genommen werden kann. 

4. Es muss Vorsorge dafür getroffen werden, dass das geschrotene Malz 
ohne besondere Schwierigkeiten nachgewogen werden kann. 

5. Die Kosten der erstmaligen Anschaffung der zum Verschluss notwen- 
digen Kunstschlösser trägt der Kontrollepflichtige. Die Schlösser sind 
Eigentum der Steuerverwaltung, welche auch für die Wiederherstellung 
der Schlösser im Fall ihrer Beschädig^ung auf Kosten des Mühle- 
inhabers Sorge trägt. Im Falle des Verlusts oder der gänzlichen Un- 
brauchbarkeit der -Schlösser (z. B. infolge eines Brandes) ist der Mühle- 
inhaber verpflichtet, die Kosten der Anschaffung der erforderlichen 
neuen Schlösser zu ersetzen. Entbehrlich werdende Kunstschlösser 
sind der Steuerverwaltung zurückzugeben, wobei ein Ersatz der An- 
schaffungskosten nicht geleistet wird. 
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Zur Genehmigung des gemeinschaftlichen Besitzes und der gemein- 
schaftlichen Benützung einer Frivatmalzmühle seitens mehrerer Personen ist das 
Steuerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, zustandig. 

In besonders dringenden Fällen kann das Bezirkssteueramt auf die Dauer 
eines Monats gestatten, dass auf einer Frivatmalzmühle für einen Dritten Malz 
geschroten wird. Zur Erteilung dieser Erlaubnis auf eine längere Dauer ist das 
Steuerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, zuständig. Soweit 
eine besondere Kontrolle notwendig wird, hat der Kontrollepflichtige die ent- 
stehenden Kosten zu ersetzen. 

Die Benützung einer Privatmalzmühle zu andern Zwecken als zur Schro- 
tung von Malz ist bei Privatmalzmühlen ohne selbstthätige Wägevorrichtung 
unter den für Malzschrotungen geltenden Kontrollevorschriften ohne besondere 
Genehmigung gestattet, der Mühleinhaber ist jedoch in diesem Fall für die 
Kontrollekosten ersatzpflichtig. Privatmalzmühlen mit selbsthätiger Wägevor- 
richtung sind von der Benützung für andere Zwecke ausgeschlossen. 

Zu Art. 28 des Gesetzes. 
Privatmalzmühlen mit und ohne selbstthätige Wäge- 

vorrichtung. 
§ 82. Ausnahmen der in Art 28 Abs. 4 genannten Art können von dem 
Stenerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, zugelassen werden, 
jedoch stets nur auf eine bestimmte Zeitdauer und in jeder Zeit widerruflicher 
Weise, 

Zu Art. 29 des Gesetzes. 
Verschluss der Privatmalzmühlen. 
§ 33. Bei den Privatmalzmühlen ohne selbstthätige Wägevorrichtung 
findet ein Verschluss durch Kunstschlösser an dem Kauedeckel und an sämtlichen 
Oeflhungen statt, durch welche Malz auf die Mühle gebracht werden kann. 
Ebenso wird das Triebwerk unter Verschluss genommen, welcher in der Regel 
mittelst Kette und Kunstschloss angelegt wird. 

Bei Privatmalzmühlen mit selbstthätiger Wägevorrichtung beschrankt sich 
der Verschluss in der Hegel auf den Mantel um das Wägegefiiss und das Mühl- 
werk. An der Kaue und dem Triebwerk wird in der Regel ein Verschluss nicht 
angebracht 

Zu Art 80 des Gesetzes. 
Mühleregister. 
§ 84. Die Inhaber von Privatmalzmühlen haben das für sie bestimmte 
Mühleregisterformular bei dem Ortssteuerbeamten in Empfang zu nehmen. 

Im übrigen gelten für die Führung, die Aufbewahrung, den Abschluss 
und die Rückgabe der Mühleregister für Privatmalzmühlen die Vorschriften 
des § 26. 

Zu Art. 31 des Gesetzes. 
Privatmalzmühlen ohne selbstthätige Wägevorrichtung. 
§ 35. Die Genehmigung zur Benützung einer Privatmalzmühle bei Nacht 
kann auf die Dauer eines Monats das Bezirkssteueramt, im übrigen das Steuer- 
kollegium, Abteilung für Zölle und indirekte Steuern, in jeder Zeit widerruf- 
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lieber Weise erteilen, falls ein dringendes Bedürfnis hiefiir vorliegt und die In- 
teressen einer wirksamen Steuerkontrolle nicht gefährdet erscheinen. Für einzelne 
NotföUe kann diese Genehmigung auch der Ortssteuerbeamte erteilen. Der 
schriftliche Nachweis der erteilten Erlaubnis ist bei dem Mühleregister aufzu- 
bewahren. 

Für die Kontrollirung in den flUlen des Abs. 1 ist der Mühleinhaber 
kostenersatzpflichtig. 

Zu Art. 82 des Gesetzes. 
Privatmalzmühlen mit selbstthätiger Wägevorrichtung. 

§ 36. Das Finanzministerium setzt fest, welche Arten von selbstthätigen 
Wägevorrichtungen zugelassen werden. 

Die selbstthätigen Wägevorrichtungen müssen vor ihrer Benützung mit 
•der Massgabe, dass für die Steuerberechnung das von dem Zählwerk angezeigte 
Gewicht entscheidend ist, vorschriftsmässig geeicht und verprobt werden. 

Die Eichung ist nach den bestehenden Vorschriften periodisch zu wieder- 
holen ; die Kosten dieser periodischen Eichungen hat der Mühleinhaber zu tragen. 
Ausserdem werden die selbstthätigen Wägevorrichtungen von dem Steuerauf- 
«ichtspersonal wiederholten Verprobungen unterworfen. Zeigt sich bei einer 
Eichung oder einer Verprobung, dass die selbstthätige Wägevorrichtung, das 
Gewicht der durchgelaufenen Malzmenge nicht richtig anzeigt, so ist die Weiter- 
benützung der Wägevorrichtung zu untersagen und es ist dem Mühleinhaber 
zur Instandsetzung derselben von dem Bezirkssteueramt ein Termin bis zu einem 
Monat zu geben. Die Benützung der Miihle unter den für Privatmalzmühlen 
ohne selbstthätige Wägevorrichtungen geltenden Vorschriften kann von dem 
Bezirkssteueramt auf die Dauer eines Monats gestattet werden. Soll die Mühle 
noch länger als Privatmalzmühle ohne selbsthätige Wägevorrichtung benützt 
werden, so entscheidet das Steuerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte 
■Steuern. Handelt es sich hierbei um eine Privatmalzmühle, welche nach Art. 28 
Abs. 2 oder 8 des Gesetzes mit einer selbstthätigen Wägevorrichtung ausge- 
stattet sein muss, oder macht die Kontrollirung der Mühle, weil deren Einrich- 
tung den für Privatmalzmühlen ohne selbstthätige Wägevorrichtung gegebenen 
Vorschriften (z. B. wegen mangelnder Verschliessbarkeit der Kaue) nicht ent^ 
spricht, besondere Massregeln notwendig, so ist der Mühleiuhaber kostenersatz- 
pflichtig. 

Zu Art. 38 des Gesetzes. 
Nicht zum Malzschroten bestimmte Einrichtungen. 
§ 87. Zuständig zur Erteilung der nach Art. 33 Abs. 1 erforderlichen 
Erlaubnis ist das Steuerkollegium, Abteilung für ZöDe und indirekte Steuern, 
welchem auch die nach Art. 33 Abs. 2 der Steuerbehörde vorbehaltene Ent- 
scheidung zusteht. 

Zu Art 34 des Gesetzes. 
Verkehr mit geschrotenem Malz. 
§ 38. Gbschrotenes Malz darf ohne besondere steueramtliche Erlaubnis an 
einen Dritten weder gegen Vergütung noch unentgeltlich abgegeben, auch von 
einem Dritten nicht übernommen werden. 

Zur Erteilung der Genehmigung der Abgabe von geschrotenem Malze 
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an dritte Personen ist das Steuerkollegium, Abteilung für Zölle und indirekte 
Steuern, zuständig, welches auch die erforderlichen Kontrollbestimmungen 
festsetzt. 

Für etwa erwachsende Kontrollekosten ist der das geschrotenene Malz 
abgebende Malzinhaber ersatzpflichtig. 

Zu Art. 35 des Gesetzes. 
Revision der Gewerbegelasse. 

§ 39. Die Steuerbeamten sind gehalten, bei der Visitation der Gewerbe- 
gelasse das ungeschrotene Malz, welches sie in den öffentlichen Malzmühlen 
treffen, in der Regel urkundlich nachzuwägen. 

Die Verwiegung des geschrotenen Malzes, welches sie in der Mühle oder 
in den Brauereigelassen treffen, ist dann anzuordnen, wenn der Augenschein 
beziehungsweise die Zahl und Grösse der Säcke die Vermutung zulässt, das» 
das Gewicht des Malzes den im Malzschein angegebenen Betrag übersteige. 
Dem Mühleinhaber oder Bierbrauer ist von der beabsichtigten Nachwägung 
Kenntnis zu geben, damit er derselben anwohnen kann. Der Erfund ist auf 
dem Malzschein von den Beamten und den zugezogenen Personen zu be- 
Urkunden. 

Die zu den Würzeaufnahmen erforderlichen Saccharometer stellt bis auf 
weiteres die Steuerverwaltung. Von den Inhabern der Betriebe mit mehr als 
1000 dz jährlicher Malzverwendung kann das Bezirkssteueramt verlangen, dass 
sie einen amtlich geeichten Saccharometer auf eigene Kosten anschaffen und 
für das Steueraufsichtspersonal bereit halten. 

Zu Art. 36 des Gesetzes. 
Kontrollekosten. 

§ 40. Soweit von den Kontrollepflichtigen Ersatz für die Kontrolle- 
kosten zu leisten ist, wird von denselben für die Zeitversäuranis eines Beamten 
oder Bediensteten einschliesslich der auf den Hin- und Rückweg verwendeten 
Zeit eine Gebühr von 40 Pf. für 1 Stunde oder weniger erhoben. Betragt die 
Zeitversäumnis mehr als 1 Stunde, so werden für jede weitere Viertelstunde 
oder einen Teil derselben 10 Pf. erhoben. 

Wird eine Abfertigung oder Kontrollehandlung, für welche an sich 
Kontrollekostenersatz nicht zu leisten wäre, auf Wunsch des Kontrollepflichtigen 
ausserhalb der in § 1 Abs. 4 genannten Zeit vorgenommen, so kommt die vor- 
bezeichnete Gebühr zur Erhebung. 

Wird eine Abfertigung oder Kontrollehandlung, für welche ein Kontrolle- 
kostenersatz zu leisten ist, auf TV^unsch des Kontrollepflichtigen ausserhalb der 
in § 1 Abs. 4 genannten Zeit vorgenommen, so wird die vorbezeichnete Gebühr 
auf das Doppelte erhöht. 

Strafen. 

§ 41. Zuwiderhandlungen gegen die in den §§ 20, 22, 24—26, 28, 29, 31, 
88 und 39 der gegenwärtigen Verfüg^ung gegebenen Vorschriften unterliegen 
der in Art. 51 des Gesetzes angedrohten Strafe. 
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Bestiinmiingen über Bierpressionsapparate für den Stadtdirektions* 
- besirk Stuttgart 

Vom 19. Februar 1880. 

§ «1. Für den gewerbsmässigen Ausschank von Bier werden nur solche 
Bierpressionsapparate zugelassen, welche den nachstehenden Vorschriften (Ziff. 1 
bis 3) durcliaus entsprechen: 

Ziflf. 1. Für die Apparate, welche mit Luft betrieben werden, darf diese 
nur ausserhalb des Hauses an einem von Staub und üblen Ausdünstungen freien 
Orte eingesaugt werden. Bei Kohlensaureapparaten muss hinter dem Gefäss, in 
welchem die Kohlensäure entwickelt wird, eine entsprechende Vorrichtung zum 
Zurückhalten verspritzter Säure u. dergl. angebracht sein (Greföss mit Soda^ 
Marmor etc.). 

Ziff. 2. Bei allen mit Windkesseln oder mit Pumpen allein versehenen 
Apparaten ist zwischen diese und das Fass eine entsprechende Reinigungs- 
vorrichtung für die Luft, bezw. die Kohlensäure einzuschalten (Kohlenfilter 
u. dergl.). Sämtliche Reinigungsvorrichtungen müssen so angebracht sein, dass 
ohne Schwierigkeit von der Beschaffenheit derselben Einsicht genommen werden kann. 

Vor der Eintrittsstelle der Luft und der Kohlensäure in das Fass ist ein 
Rückschlagsventil anzubringen, welches Zurückspritzen von Bier in den Apparat 
verhindert 

Die Windkessel müssen so konstruirt sein, dass sie mittelst einer an der 
tiefsten Stelle angebrachten verschliessbaren Oeffnung einer Reinigung können 
unterworfen werden. 

Ziff. 8. Die das Bier zur Ausschankstätte führenden Röhren dürfen nur 
aus reinem Zinn bestehen. Insbesondere sind ausgeschlossen Röhren aus Zinn- 
bleilegierungen, ebenso Zinnröhren mit Bleimantel. 

Als Verbindungsmittel einzelner Rohrstücke sind Röhren aus Kautschuk, 
welcher keine gesundheitsschädlichen Beimischungen (Zink-Antimonverbin- 
dungen etc.) enthält, zugelassen. 

Guttaperchaverbindungsstücke sind ausgeschlossen. 

§ 2. Ein Bierpressionsapparat darf für den gewerbsmässigen Ausschank 
von Bier erst dann benützt werden, wenn derselbe beim Stadtpolizeiamt behufs 
Anordnung seiner technischen Untersuchung angemeldet und wenn von dem 
durch das Stadtpolizeiamt mit der Untersuchung beauftragten Techniker die 
schriftliche Erklärung abgegeben worden ist, dass der Apparat durchaus vor- 
schriftsmässig eingerichtet sei. 

§ 3. Sämtliche Leitungen müssen so rein gehalten werden, dass sie stets 
blanke Innenfläche zeigen. Würde ein Apparat wiederholt nicht vorschrifts- 
mässig rein erfunden, so wäre durch polizeiliche Verfügung dessen Gebrauch 
zum gewerbsmässigen Ausschank von Bier sofort zu verbieten. 

§ 4. Die Organe der Polizeibehörde werden periodisch von der Be- 
schaffenheit und Reinlichkeit der Apparate Einsicht nehmen und es ist denselben 
gestattet, zu diesem Zweck nötigenfalls kleine Rohrstücke abzuschneiden. 

Die Besitzer der Apparate sind verpflichtet, für diese periodischen polizei- 
lichen Besichtigungen eine vom Gemeinderat festzusetzende Gebühr zu ent- 
richten. 
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§ 5. üebertretungen dieser Vorschriften werden, abgesehen von der Be- 
etimmung des § 1 Abs. 1, des § 2 und des § 3 Abs. 2 nach Art 82 Ziffer 5 
des Polizeistrafgesetzes vom 27. Dezember 1871 mit Haft bis zu 14 Tagen oder 
an Geld bis zu 60 Mk. bestraft. 



Gntachten des E. Medlrinalkolieginma. 

Vom 22. August 1880. 

Im Anfang ihrer Einfährung hatten sich die sogenannten Bierkonser- 
vatoren oder Fressionen sowohl bei Wirten als Publikum einer grossen 
Beliebtheit zu erfreuen gehabt, indem durch diese Einrichtung die Lagerung 
der abzuzapfenden Fässer im Keller ermöglicht und femer die Entweichung der 
Kohlensäure aus dem Bier während des Verzapfens möglichst verhindert wird, 
so dass sich das ausgeschenkte Bier bis zur vollständigen Entleerung des ange- 
stochenen Fasses schmackhaft erhält. In verhältnismässig kurzer Zeit kam jedoch 
die neue Einrichtung bei dem konsumirenden Publikum in grossen Misskredit, 
so dass in neuester Zeit der Ausschank des Bieres ohne Biericonservator sogar 
zur Reklame benützt werden konnte. 

Der Grund dieses Umschlages lag in den sich immer mehr häufenden 
Erfahrungen, dass das mittelst Bierpressionen ausgeschenkte Bier häufig und in 
den ersten Gläsern, die nach einer längeren Schankpause abgegeben wurden, 
fast regelmässig einen schlechten, manchmal metallischen Beigeschmack zeigte 
und in nicht seltenen Fällen Ekel und weitere Gesundheitsschädigungen (Kopf- 
weh, Magenkatarrh, Erbrechen u. s. w.) erregte, ganz abgesehen davon, dass 
von gewissenlosen Wirten das Bier in den Konservatoren übermässig abgekühlt 
wurde, um den Geschmack eines schlechten zum Ausschank gebrachten Getränkes 
zu verdecken, und der Genuss solchen eiskalten Bieres, namentlich zur heissen 
Jahreszeit, vielfach Magenerkältungen zur Folge hatte. 

Der Druck der öffentlichen Meinung wurde in den letzten Jahren so 
gross, dass an den verschiedensten Orten seitens der Polizeibehörde einge- 
schritten wurde, indem entweder die Aufstellung und Verwendung von Bier- 
konservatoren ganz verboten wurde (z. B. in Würzburg, Augsburg u. s. w. 1879), 
oder aber Verordnungen erlassen wurden, nach welchen nur noch unter ge- 
wissen Beding^ungen und unter polizeilicher Kontrolle die Verwendung von 
Bierpression erlaubt war (wie dies z. B. auch in Stuttgart geschehen ist). 

Die hiebei in Frage kommenden Bedingungen sind in der Hauptsache 
folgende: 

1. Entnahme der Luft aus dem Freien oder gut ventilirten und reinlich 
gehaltenen Räumen, sowie Anbringung eines Luftfilters (Baumwolle); 

2. Verbot der Benützung von Kohlensäure als Druckgas, wenn nicht ge- 
nügende Garantie geleistet werden kann, dass dieselbe aus arsenfreier 
Salzsäure dargestellt wird (die Kohlensäure wurde schon als Druckgas 
verwendet, weil bei Pression mittelst atmosphärischer Luft das Ent- 
weichen der Kohlensäure aus dem Bier nicht vollständig verhindert wird). 

3. Anbringung einer verschliessbaren Oeffhung an der untersten Stelle 
des Luftkessels, um denselben einer Reinigung unterwerfen zu können. 

4. Aufstellung eines Oelsammlers zwischen Luftpumpe und WindkesseL 
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5. Vermeidung unreiner Schmieröle und namentlich des Petroleums zum 
Schmieren des Kolbens der Luftpumpe. 

6. Anbringung eines Ventils im Spundaufsatze, um den Riickfluss des 
Biers in den Windkessel zu verhüten. 

7. Aufstellung eines Indikators, um den Luftdruck zu kontroUiren und 
auf höchstens eine Atmosphäre zu beschränken, da ein stärkerer Druck 
zu viel Schaum im Biere erzeugt. 

S, Eine Röhrenleitung von reinstem Zinn (nicht Komposition) für das 
Bier, nebst Einschaltung einer Glasröhre in die Röhrenleitung, um den 
Ansatz in den Röhren kontroUiren zu können. 

9. Hinreichende Weite der zinnernen Röhren. 

10. Verbot zu starker Abkühlung des auszuschenkenden Biers. 

11. Genügend häufige und regelmässige Reinigung durch Sodalauge, Dampf 
oder noch besser überspannten Dampf. 

12. Ueberhaupt Handhabung der grössten Reinlichkeit in und an allen 
Teilen des ganzen Apparats. 

Die Möjflichkeit, alle diese Bedingungen einzuhalten, ist nicht zu be- 
streiten, ebensowenig, dass, wenn sie eingehalten werden, das den Konservatoren 
entnommene Bier Gesundheitsschädlichkeiten , die durch diese Einrichtung be- 
dingt waren, nicht zur Folge haben kann, vielmehr die Vorteile eines grossen 
Kohlensäuregehaltes bis zum letzten aus dem Fasse geschenkten Glase bietet. 

Auf der anderen Seite sind aber diese Bedingungen so vielseitig und 
setzt die unschädliche Handhabung eines Bierkonservators eine höchst ge- 
naue imd komplizii-te Behandlung voraus, dass diese nach den gewöhnlichen Er- 
fahrungen ohne eine strenge und ununterbrochene Beaufsichtigimg im allgemeinen 
wohl nie in der notwendigen Weise beobachtet wird. 

Wir können uns daher vom sanitätspolizeilichen Standpunkte aus mit dem 
Vorgehen deijenigen Ortspolizeibehörden, welche die Bierpressionen zwar nicht 
vollständig verbieten, aber die nötigen Bedingungen bezüglich ihrer Verwen- 
dung in voller Strenge aufstellen und polizeilich kontroUiren, ganz einverstanden 
«rklären. 

Ein solches Vorgehen hat zur notwendigen Folge, dass Bierkonservatoren 
nur noch in den grösseren und frequentirteren Bierlokalen aufgestellt und ver- 
wendet werden können, indem es schon aus pekuniären Rücksichten nur diesen 
möglich ist , die notwendige komplizirte Behandlungsweise dieser Apparate in 
regelmässiger und vorschriftsgemässer Weise durchzuführen. Diese Beschränkung 
der Bierpressionen auf die grösseren und frequentirteren Lokale verbürgt schon 
an und für sich eine sichere Vermeidung der durch die Bierkonservatoren mög- 
lichen Gesundheitsschädigungen, indem 

1. bei der geringen Anzahl der grösseren Lokale eine strenge polizeiliche 
Ueberwachung der aufgestellten Konservatoren in der That ermög- 
licht ist, während die Handhabung einer solchen Kontrolle gegenüber 
einer grösseren Zahl von Bierwirtschaften wohl meist an der zu ge- 
ringen Zahl von vorhandenen Exekutivbeamten scheitern dürfte; 

2. längere Schankpausen , während welcher das Bier in der langen 
Röhrenleitung mit ev. Schädlichkeiten bleiben muss, in grossen und 
frequentirten Lokalen viel seltener sind, als in den kleineren Lokalen 

^eel, Nahrangs- nnrl OenaMmlttel. 28 
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Wenn wir daher nach dem Vorgetragenen ein Hauptmoment bei der Be- 
kämpfung der gesundheitsschädlichen Folgen der Bierkonserratoren darin er- 
blicken, dass einer weiteren auf die kleineren Wirtschaften sich erstreckenden 
Verbreitung dieser Apparate möglichst entgegengewirkt wird, was durch da» 
bezeichnete Vorgehen einzelner Ortspolizeibehörden thatsächlich schon erreicht 
worden ist, so können wir dem von den Fabrikanten gestellten Antrag einer 
von der K. Regierung im Verordnungswege einzuführenden obligatorischen, unter 
amtliche Kontrolle gestellten regelmässigen Reinigung der Bierleitungen durch 
überspannten Dampf — bei aller Anerkennung der technischen Vorteile dieses. 
Verfahrens — nicht das Wort reden. Wir glauben vielmehr, dass es den Orts- 
polizeibehörden, die eine amtliche Kontrolle der Bierpressionen für notwendig- 
erachtet haben, oder in der Folge noch mit der Einführung einer solchen vor- 
zugehen sich veranlasst sehen, füglich überlassen werden könne, die zeitweilige* 
je nach den Fortschritten der Technik für die beste erachtete Reinigungs- 
methode der Bierleitungen zu empfehlen, beziehungsweise vorzuschreiben. 



2. Alkaloidhaltige Getränke. 

Kaffee. 

Von den alkaloidhaltigen Genussmitteln, die in Form von Ge- 
tränken genossen werden, hat der Kaflfee die grösste Verbreitung ge- 
funden, da man demselben lange Zeit irrtümlicherweise einen gewissen 
Nährwert zuschrieb ; heutzutage Aveiss man, dass in einem Kaffee- 
aufguss nur sehr wenig nahrhafte Stoffe enthalten sind; solche ge- 
langen hauptsächlich nur durch Zugabe von Zucker und Milch in den 
Kaffeeaufguss. Der Gehalt an Kaffe'in, der stickstoffhaltigen Base 
im Kaffee ist so gering, dass deren Stickstoffmenge, die in den 
Kaffeeaufguss übergeht, als Nährstoff nicht in Betracht kommen 
kann ; immerhin wirkt Kaffee nervenerregend und schlafvertreibend 
und ist in massiger Weise genossen, wie die alkoholhaltigen Ge- 
tränke, ein nicht zu unterschätzendes Genussmittel; mit letzteren 
teilt er die unangenehme Eigenschaft, nach übermässigem Genuss 
geradezu giftig zu wirken. Nach Boehnke-Reich unterliegen 
die Kaflfeeschwestem und Theebrüd^, deren Genossenschaften die 
Mässigkeitspriester so sehr begünstigt haben, nicht minder einer 
verwerflichen Leidenschaft als die Wein- und Schnapstrinker. 

Der Kaffee wird von der Natur in fester Form als der Same 
von Coffea arabica, eines Strauches oder kleinen Baumes der Ru- 
biaceen gewonnen; der Samen wird allgemein Kaffeebohne oder 
kurz Kaffee genannt und ist in der reifen Frucht von einer flei- 
schigen, meist schneeweissen Masse umgeben, welche die Gestalt 
und äusserlich die Farbe einer Kirsche (daher der Name Kaffee- 
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kirsche) besitzt, und als Surrogat Verwendung findet. In der Regel 
finden sieh zwei Bohnen in diesem saftigen Fleische , manchnml 
jedoch nur eine Bohne, die dann weniger flach, aber mehr rund 
ausgebildet ist und daher die Bezeichnung „Perlkaffee" erhalten 
hat; derselbe wird höher bewertet und behufs teureren Verkaufes be- 
sonders ausgelesen. Auf die Gestaltung und Güte der Bohnen übt nach 
A. Brougier die Art des Einheimsens und der nachherigen Behand- 
lung einen bedeutenden Einfluss aus ; im allgemeinen unterscheidet man 
drei Arten der Kafifeegewinnung, die gewöhnliche, die westindische 
und die venezuelische ; nach der ersteren werden in einer Ernte 
die reifen und unreifen Früchte von den Eaffeebäumen abgenommen, 
die Samen von dem Fruchtfleische durch Mörser oder Walzen befreit, 
gewaschen und an der Sonne getrocknet ; fehlt es am nötigen Wasch- 
wasser, so dörrt man die ganzen Früchte an der Sonne und ge- 
winnt die Samen durch Auswalzen und Ausschwingen. Die so 
erhaltenen Kaffeebohnen sind keine besonders gute Ware, da reife 
und unreife Bohnen beisammen und ausserdem noch mit Bruch- 
bohnen, Erde, Steinen und Holzstückchen vermischt sind. 

Aus den rohen Schalen wird von der Firma Kathreiuer in München (Mit- 
inhaber: A. Brougier) ein Extrakt gewonnen, welches bei der Herstellung von 
Kathreiners Malzkaffee Verwendung findet, indem man mit demselben 
das Malz vor dem Rösten imprägnirt und letzterem dadurch das Aroma des 
Kaffees mitteilt. 

Xach dem sog. westindischen Verfahren werden die frischen, 
reifen Früchte gequetscht, die Bohnen durch Waschen mit Wasser 
von dem anhaftenden Fruchtfleische befreit und einige Tage lang 
an der Sonne getrocknet ; mittelst ßeinigungsmaschinen wird noch 
der anhängende Schmutz entfernt und eine Auslese unter den Bohnen 
nach Grösse und Farbe vorgenommen. 

In Venezuela schüttet man die reifen Früchte auf Haufen 
und lässt sie 2 — 3 Wochen lang gären; nach dieser Zeit werden 
die Bohnen von den FruchhtiUen befreit, die sich dann leichter be- 
seitigen lassen. 

Ausser diesen drei Methoden der Kaffeebohnenreinigung giebt 
es noch einige andere, die aber seltener angewendet werden und 
in der Hauptsache einer der genannten Methoden ähnlich sind. 

Ueber die Kultur des Kaffeebaumes selbst ist noch hervor- 
zuheben, dass dieselbe in der Hauptsache darauf beruht, die Bäume, 
welche im wilden Zustande 5 — 7 m hoch werden würden, früh- 
zeitig zu stutzen, damit sie nur 2 — 2^1^ m in die Höhe wachsen 
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können, aber mehr seitliche Verzweigungen treiben ; letztere tragen 
mehr Früchte, die zudem auch leichter von den niedrigen Sträuchern 
abgenommen werden können. 

Die Kaffeebohnen sind im rohen Zustande nicht gebrauchs- 
fähig, weshalb sie vorher geröstet werden; hiezu benutzt man im 
Kleinbetriebe bezw. Haushalte Blechtrommeln oder verschliessbare 
eiserne Häfen und erwärmt die Bohnen in denselben unter häufigem 
Umrühren, wobei sie eine braune Farbe und ein glänzendes Aus- 
sehen erhalten, spröde werden und sich dann leicht zu einem feinen 
Pulver vermählen lassen ; das Kosten im Haushalte kommt immer 
mehr ausser Gebrauch, seitdem man diese Manipulation im Gross- 
betriebe mittelst sog. Röstapparate so billig und gut ausführen 
kann, dass der Preis für den gerösteten Kaffee gegenüber dem Roh- 
produkte wenig höher ist. Dabei ist zu berücksichtigen, dass die 
Kaffeebohnen durch den ßöstprozess spezifisch leichter werden, da 
ihr Wassergehalt auf ein Minimum sinkt, Zucker und Dextrin 
grösstenteils in Caramel übergehen, aromatische Verbindungen etc. 
entstehen; über die Natur der letzteren ist erst in neuerer Zeit 
Aufklärung geschaffen worden. Man kann jetzt auch den Kaffee 
auf elektrischem Wege rösten, wobei keine Zersetzung des Coffeins 
bezw. keine Veränderung des Coffeingehaltes hervorgerufen wird. 
Nach J. Boes unterscheiden sich die Veränderungen, welche der 
Kaffee beim Rösten auf elektrischem Wege erfährt, nicht von den- 
jenigen, die bei der normalen Röstung auftreten. Die Unterschiede 
zwischen rohen und gerösteten Kaffeebohnen sind am deutlichsten 
aus den folgenden Analysen nach Koenig zu ersehen: 

rohe, geröstete Bohnen: 

Wasser 10,13 1,81 

Stickstoffhaltige Stoffe . . 11,84 12,20 

Coffein 0,93 0,97 

Fett 12,21 17,03 

Zucker 11,84 1,01 

Sonstige stickstofffreie Stoffe 9,54 22,66 

Zellgewebe 38,10 44,57 

Asche 5,33 4,81 

Der angenehme Geruch und Geschmack des Kaffees rührt 
von den Röstprodukten her, die sich aber leicht verflüchtigen, wes- 
halb gerösteter Kaffee in verschlossenen Gefässen, am besten in 
Blechdosen kühl aufbewahrt wird; auch roher Kaffee wird an kühlen 
trockenen Orten konservirt. 
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Um Kaffee in zerkleinerter Form für längere Zeit haltbar 
zu machen, werden frischgebrannte Bohnen in noch warmem Zu- 
stande durch grossen Druck in Tafelform gepresst und in Oelpapier 
oder Staniol verpackt. Nach einer anderen Methode wird gemahlener 
Kaffee mit 0,4 7o gutem Fett oder Oel, 1 7o doppelkohlensaurem 
Natron und etwas Zucker vermischt und in ähnliche Formen wie 
Chocolade gepresst und abgeteilt ; auf diese Weise eignet sich der 
so konservirte und gut verpackte Kaffee sehr gut für Reise- und 
Manöverzwecke; hiezu wird auch vielfach Kaffee ext rakt em- 
pfohlen, welcher durch Ausziehen des gemahlenen Kaffees mit Wasser 
und Eindampfen gewonnen wird ; wenn auch das Konzentriren des 
Kaffeeauszuges im Vakuum vorgenommen wird, so ist es doch nicht 
zu vermeiden, dass die meisten aromatischen Stoffe verloren gehen ; 
immerhin verdient der Kaffeeextrakt für den Manöverbedarf einige 
Beachtung, da für 30 Tassen 150 gr Extrakt genügen. 

Da ein guter Kaffee verhältnismässig hoch im Preise steht, 
haben die sog. Kaffeesurrogate und der Malzkaffee grosse Ver- 
breitung gefunden. Letzterer wird hauptsächlich von Kathreiner 
in München dargestellt und bildet zugleich ein billiges Genuss- 
und Nahrungsmittel; denn durch den Stärke- bezw. Zuckergehalt 
des gerösteten Malzes besitzt derselbe mehr Nährwert als der Kaffee; 
ähnlich verhält es sich* mit dem Ejieippschen Kaffee und anderem 
Getreidekaffee. Der Malzkaffee gibt nach Nicolai bei gleichem 
Gewicht, aber drei bis viermal geringeren Kosten an den Aufguss 
eine doppelt so grosse Menge aufnahmefähiger Stoffe ab als der 
Bohnenkaffee; diese Stoffe sind hauptsächlich Kohlehydrate, also 
Krafterzeuger. Nach einer Analyse von Dr. Schridde enthält 
der Malzkaffee 4,067^ Wasser, l,557o Pflanzenfette, 10,777o 
Proteinstoffe, 39,46% Dextrin, 5,39 7^ Zucker, 12,897^ Holzfaser, 
22,86 7o Stärke, 1,05 ^'^ Zuckerglasur, 2,42 7^ Mineralstoffe,, 0,59 7, 
Asche, 0,11 7o Phosphorsäure. 

Von den eigentlichen Kaffeesurrogaten ist dieCichorie am 
bekanntesten ; dieselbe kommt als gemahlenes Pulver der getrock- 
neten und gerösteten Wurzel von Cichorium Intybus in den Handel 
und ist als billiger Zusatz zu Kaffee nicht von der Hand zu 
weisen; doch soll sie nicht als Ersatz des Kaffees verwendet 
werden. Andere Surrogate sind der Feigenkaffee aus gerösteten 
Feigen, der Eichelkaffee aus gerösteten Eicheln, Leguminosen- 
kaffee, Rüben- und Möhrenkaffee u. a. m. Diese Surrogate dienen 
auch manchmal zur Verfölschung des gemahlenen Kaffees; hiezu 
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wird oft auch das ausgekochte Kaffeepulver selbst benutzt, ausser- 
dem gebrannter Zucker, geröstetes Mehl etc. Andere Verfäl- 
schungen des Kaffees bestehen hauptsächlich in der künstlichen 
Färbung desselben und dem Zuckerzusatz beim Eösten, wodurch 
das Köstprodukt schwerer wird und ein schöneres Aussehen erhält. 
Manche Kaffeesurrogate werden zur Erzielung einer dunkleren 
Farbe des Extraktes unter Beimischung von Schwefelsäure bei 
höherer Temperatur gebrannt; an dem dadurch bedingten hohen 
Säuregrad solcher Surrogate kann man dann sowohl deren Ver- 
fälschung als auch diese selbst als Verfälschung des Kafifees er- 
kennen. Vor einigen Jahren kamen im Handel sogar künstliche 
Kaffeebohnen vor, die meistens aus einem Teig von Getreide, 
Eicheln, Lupinen, Pfefferschalen etc. bereitet waren; in neuerer 
Zeit sind derartige Kunstprodukte nicht mehr angetroffen worden, 
während früher sogar häufig Bestrafungen wegen Beimischungen 
von Kunstbohnen stattgefunden haben. 

Den meisten Kaffee liefern heutzutage Brasilien, Ceylon und 
Java; früher kam er hauptsächlich aus Arabien, wohin er aus 
seiner Urheimat Kaffa und Enarea (südlich von Abessynien) ge- 
bracht wurde. Auf die Heimat Kaffa wird die Herkunft des 
Namens Kaffee teilweise zurückgeführt, während viele behaupten, 
die Bezeichnung Kaffee käme von den aral)ischen Worten „Kah- 
wah" oder „Caveh"; ersteres lieisst „sich enthalten" und wird 
deshalb mit Kaffee in Zusammenhang gebracht, weil sich die Mos- 
lims des Kaffees enthalten sollten; unter dem Ausdrucke „Caveh" 
wurde früher in Arabien jedes Getränk, vorzüglich Wein verstanden, 
aber im Laufe der Zeit wurde diese Bezeichnung auch für das 
aus den Kaffeebohnen hergestellte Getränk gebraucht. Aus diesen 
Gründen wäre die Schreibweise „Caffein** richtiger als „Coffein", 
wenn man letztere Bezeichnung nicht ebensogut vom botanischen 
(lateinischen) Namen der Stammpflanze des Kaffees = Coffea arabica 
ableiten könnte ; deshalb gehen die Ansichten über die Schreibweise 
von Caffe'in oder Coffein heutzutage noch auseinander, was für das 
Aufsuchen der Litteratur dieses Körpers nicht vorteilhaft ist. 

Auf die Chemie des Kaffees niuss gerade wegen des 
Kaffeins oder Koffeins etwas näher eingegangen werden; dasselbe 
spielte eine Hauptrolle bei allen chemischen Untersuchungen, die 
zur Aufklärung der Bestandteile des Kaffees ausgeführt worden 
sind; es ist ein Purinderivat und zwar 1. 3. 7. Trimethyl- 
xanthin : 
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CH. CH, 
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Koffern ist in allen Kaffeesorten enthalten, durchschnittlicli 
zu 1 7o9 aher in den gewöhnlichsten Sorten in grösserer Menge als 
in den feinsten Sorten, so dass man die Qualität eines Kaffees 
nicht ausschliesslich nach seinem Koffe'ingehalte bestimmen kann. 
Die übrigen Bestandteile des rohen und gerösteten Kaffees sind 
bereits oben erwähnt. lieber die beim Rösten des Kaffees ent- 
stehenden Produkte hat H. J aekle vor einigen Jahren eingehende 
Untersuchungen vorgenommen und Aceton, Furfurol, Kaffein, 
Ammoniak, Trimethylamin , Ameisensäure und Essigsäure unter 
den Röstprodukten nachgewiesen. Das sog. Kaffeeöl, auf welches 
das Kaffeearoma und teilweise die physiologische Wirkung des 
gerösteten Kaffees zurückgeführt wird, wird gegenwärtig von 
Ernst Erdra an n eingehend untersucht. Von allen diesen Körpern 
kommt nur Kaffein im Kaffee selbst vor, die übrigen sind Zer- 
setzungsprodukte anderer Kaffeebestandteile; auch ein Teil des 
Koffeins wird bei der hohen Temperatur gespalten. Von den ge- 
nannten chemischen Verbindungen, die beim Röstprocesse entstehen, 
sind Furfurol und Essigsäure in grösserer Menge vorhanden als 
die übrigen ; das Furfurol ruft auch in erster Linie den eigentüm- 
lichen Geruch und Geschmack des gerösteten Kaffees hervor. 

Als Glasirungsmittel beim Rösten werden ausser dem 
schon genannten Zucker, dessen Verwendung jedoch immer mehr 
nachlässt, ganz mannigfaltige Stoffe benutzt, wie Colophonium, 
Schellack, Harz, Oel, Fett etc.; solche Stoffe sind sogar als Ver- 
besserungs- undKonservirungsmittel des gebrannten Kaffees patentirt 
worden, indem sie das angebliche Entweichen des guten Aromas 
verhindern sollen, in Wirklichkeit bezwecken sie aber nichts anderes 
als dem gebrannten Kaffee ein schönes glänzendes Aussehen zu 
verleihen — sie werden meist erst nach dem Rösten zugesetzt — 
und hauptsächlich den beim Brennen entstehenden Wasserverlust 
grösstenteils zu ersetzen; zu letzterem Zwecke ist neuerdings auch 
Borax in 4 — b^/^iger wässeriger Lösung angewendet worden, wo- 
durch das Gewicht des gebrannten Kaffees bedeutend erhöht wird, 
da der Borax ziemlich viel Wasser binden kann. 
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Thee. 

Wie der KaflFee ist der Thee ein sog. Aufgussgetränk, das 
seine Wirkung, die es auf das Nervensystem, das Herz, den Blnt- 
uralauf etc. ausübt, ebenfalls dem Kaffein verdankt; letzteres ist 
in allen Theesorten zu 2— 47o enthalten und wird gewöhnlich 
nach seinem Vorkommen im Thee kurzweg „Thein" genannt. 
Ausser diesem Thein oder KafFein — Formel des Trimethylxanthins 
Seite 439 — finden sich noch ölartige flüchtige und einige nicht- 
flüchtige StofiFe im Thee, die aber noch nicht genauer bekannt 
sind; man weiss nur, dass ziemlich viel Gerbstoff* im Tliee ent- 
halten ist, der den zusammenziehenden Geschmack des Thees her- 
vorruft. Feistmantel giebt als mittlere Werte von 16 ver- 
schiedenen Analysen (chinesischer und indischer Soi-ten) folgende 
Zahlen an: 11,497^ Wasser, 21,227^ stickstoffhaltige Stoffe, 
1,357^ Thein, 0,677^ ätherisches Oel, 3,627^ Fett, Chlorophyll etc., 
7,137^, Gummi, Dextrin, 12,36 7^^ Gerbsäure, 16,75 7^ stickstofffreie 
Stoffe, 207^ Holzfaser, 5,11 7,, Asche. Ein guter Thee soll nicht 
unter 30 7o ^^ Wasser lösliche Extraktivstoffe, mindestens 7,5 7o 
Gerbstoff und nicht mehr als 6,4 7o Asche enthalten, von welcher 
mindestens V3 ^ Wasser löslich sein soll. Der Thee besteht aus 
den Blättern der Theepflanze Thea chinensis = ein Strauch, der 
ursprünglich nur in China kultivirt wurde, heutzutage aber in 
ganz Ost- und Stidasien verbreitet ist. Diese Theesträucher werden 
aus Samen gezogen und liefern von ihrem dritten Jahre ab Blätter, 
die als Thee verwendet werden können; zwischen den Theesträuchem, 
die in Reihen angepflanzt und in der Regel alle sieben Jahre 
wieder ausgerottet und durch neue ersetzt werden, laufen Wasser- 
gräben durch, um die nötige Feuchtigkeit zuzuführen. Das Alter 
der Blätter, ihre Herkunft und die Art der Zubereitung bedingen 
die verschiedenen Handelssorten; von allen Sorten giebt es sog. 
grünen und schwarzen Thee. Der Unterschied beruht auf 
der Zubereitung, d. h. Röstung der Blätter; denn Thee muss wie 
Kaffee vor dem Gebrauche geröstet werden, jedoch in ganz anderer 
Art und Weise. 

Zur Bereitung des grünen Thees werden die Blätter, 
die in der Regel lanzettlich, gesägt und doppelt so lang als breit 
sind, in flachen Schüsseln, unter denen ein Feuer brennt, mit den 
Händen — in Indien mittelst eigener maschineller Vorrichtungen — 
geschüttelt, gerieben und gedrückt und schliesslich an der Sonne 
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vollständig getrocknet; durch diese Manipulationen verlieren die 
Blätter ihre Feuchtigkeit, rollen und kräuseln, behalten aber grössten- 
teils ihre grüne Farbe noch bei, der meistens, besonders in China 
künstlich uachgeholfen wird. 

Die Gewinnung des schwarzen Thees ist ähnlich, doch 
lässt man die Blätter vor dem Rösten und Hollen erst welken und 
eine kurze, leichte Gärung durchmachen, wodurch die stark 
wirkenden Bestandteile des Thees zersetzt werden; schwarzer Thee 
hat daher einen milderen Geschmack als grüner Thee, in der 
Regel verwendet man ein Gemisch von schwarzem und grünem 
Thee. Nach Tsohirch soll die Entstehung der dunklen Farbe 
des schwarzen Thees auf einer Umwandlung des farblosen Gerb- 
stoffes beruhen, während die grüne Farbe des grünen Thees auf 
die Bildung von gerbsauren Eisensalzen, die bei der Bereitung 
dieses Thees entstehen, zurückzuführen sei. K. Aso dagegen ist 
nach seinen Versuchen der Ansicht, dass die schwarze Färbung 
durch die Einwirkung von oxydirenden Enzymen, also von Oxy- 
dasen auf den Gerbstoff der Blätter entsteht und dass der grüne 
Thee seine Farbe wegen der Zerstörung der Oxydasen bei der 
ersten Zubereitung (Rösten) behält, ferner dass auch der schwarze 
Thee seine oxydirenden Enzyme durch das schliessliche Dämpfen 
verliert. 

Die einzelnen Handelssorten führen verschiedene Xamen, 
wie Haysan und Tonkay, die als gute grüne Sorten bekannt sind, 
femer Pecco, Congo, Souchong, welche die besten schwarzen Thees 
sein sollen; auch nach ihrer Herkunft werden die Handelssorten 
oft benannt, wie China-, Japan-, Java- und Ceylontliee ; seit einem 
halben Jahrhundert blüht auch der Handel mit indischem Thee. 

Zur Bereitung des Theegetränkes giesst man kochendes Wasser 
über den Thee und lässt den Aufguss ca. 5 Minuten in Berührung; 
dann werden die ausgezogenen Theeblätter entfernt; länger als 
5 Minuten darf aber das heisse Wasser nicht mit dem Thee ver- 
einigt sein, damit nicht zuviel Gerbstoff extrahirt wird; auch das 
Aroma geht dadurch grösstenteils verloren. 

In ähnlicher Weise wird auch ein sog. Theeaufguss mittelst anderer 
Blätter, Blüten oder Kräuter bereitet, wie Lindenblüten, Kamillen, Salbei, 
Flieder, Minze, Melisse etc.; derartige Theeaufgüsse sollen aber meistens nur 
Heilzwecken dienen, grösstenteils beruht deren Wirkung jedoch nur auf der- 
jenigen des heissen Wassers. 

Die Verfälschung des Thees ist sehr verbreitet und wird 
nicht nur in Europa, sondern auch schon im Ursprungslande geübt; 
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häufiger als die Beimengung von Blättern anderer Pflanzen, wie 
Weiden u. dergl., ist diejenige von schon gebrauchten und wieder 
getrockneten Theeblättern ; besonders in England und China ist die 
Verfälschung mit gebrauchten Theeblättern, die zur Wiederher- 
stellung ihres früheren Aussehens mit Catechu oder einem Gemisch 
von 3 Teilen Berlinerblau und 4 Teilen Gips gefärbt werden, sehr- 
ausgedehnt; diese Blätter werden wieder gerollt und getrocknet 
und dann entweder direkt als Thee verkauft oder ungebrauchtem 
guten Thee beigemischt. Seit 1875 besteht in England ein Gesetz, 
nach welchem der importirte Thee bei seiner Ankunft analysirt 
werden muss; wird derselbe beanstandet, so darf er unter Zoll- 
verschluss gelagert und dann später weiterexportirt werden; auf 
diese Weise kommt viel Thee, der für England zu minderwertig 
und untauglich ist, nach Deutschland. 

Als Ersatzmittel des Thees dienen einige Theesurrogate, 
die unter den Namen MatÄ- oder Paraguaythee, Faham- 
thee etc. bekannt sind; auch die Blätter des Kaffeebaumes finden 
als Thee Verwendung, besonders in Brasilien. In Deutschland 
kennt man derartige Surrogate weniger; der Mat6thee wird nament- 
lich in Südamerika benutzt und aus den getrockneten Blättern der 
Stecheiche, Hex paraguensis hergestellt; er enthält etwas Thein. 
Der Fahamthee dagegen soll ein Cumarin enthalten; eine in St. 
Mauritius sehr verbreitete Orchidee liefert diesen Thee. In Russ- 
land ist als Ersatz des Thees der sog. Kaporiethee und der 
Kaukasusthee im Gebrauch, die beide aber auch als Ver- 
fälschung des chinesischen Thees in den Handel kommen ; der Ka- 
poriethee besteht aus den Blättern von Epilobium angustifolium 
und hirsutum und wird auch in Deutschland unter dem Namen 
„Abessinischer Thee^ dargestellt; der Kaukasusthee kommt 
von Vaccinium Arctostaphylos und mitunter auch von Vaccinium 
M}TÜllus. Labradorthee soll von Ledum palustre st<ammen, 
während BöhmischerThee die Blätter von Lithospermum offi- 
cinale enthalten soll. 

AJs Ersatzgetränk für alkoholhaltige Flüssigkeiten wird neuerdings 
von Dr. Emil Rotter unter dem Namen „Antial", nach der Anti-Alkoholbeweg^ung 
so genannt, eine komprimirte und mit erfahrungsgemäss nützlichen Geschmacks- 
zuthaten versehene Theekonserve , die sich ohne Feuer, in kaltem Wasser voll 
ausgiebig und leicht auszieht, für den täglichen Gebrauch und die Feldflaschen- 
fullung der Touristen und Soldaten empfohlen. Einfach in die mit Wasser ge- 
füllten Feldflaschen eingeworfen, in beliebiger Stärke je nach den zu erwartenden 
Strapazen, greben sie in drei bis fünf »Stunden (zum täglichen Gebrauch daheim 
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aber für den Abendtrunk morgens und für die Mitnahme in die Tagesarbeit 
abends zuvor in ein Gefass mit "Wasser eingeworfen', ohne alles Weitere und 
ohne eines Zusatzes zu bedürfen, ein wohlschmeckendes Getränk. Das Getränk 
soll den anerkannt gesundheitsschädlichen täglichen Alkoholgenuss beseitigen. 
Seine physiologischen Wirkungen sind: Behagen im Magen und allgemeine, 
ruhige Herzthätigkeit , Klarheit und Frische des Geistes, vorzüglicher Schlaf 
und frisches, leistungsfähiges Erwachen. 

Kola und Kolapäparate. 

Unter Kola versteht man die Nüsse von Sterculia aeumi- 
nata, die aus Westafrika stammt und wegen ihres Gehaltes an 
EiweissstofiFen und Alkaloiden, wie Gaffeln und Theobromin in 
neuerer Zeit immer mehr als Nahrungs- und Genussmittel em- 
pfohlen wird. Zu diesem Zwecke werden verschiedene Präparate 
hergestellt, die als Kolaliqueur, Kolawein, Kolamilch, Kolatabak, 
Kolachocolade , Kolabisquits etc. in den Handel kommen. Die 
Kolanuss, auchGurunuss genannt, soll über* 2 7o Caffei'n enthalten, 
deren Menge natürlicherweise in den Präparaten geringer ist. Die 
Herstellung der Kolapräparate ist meist noch Geheimnis des Fabri- 
kanten bezw. durch Patent geschützt; im übrigen sei auf die 
diesbezüglichen Publikationen von Bernegau ve wiesen, der ein- 
gehende Studien über die Kolanuss gemacht hat und dessen Kola- 
peptoncakes sich sehr gut bewährt haben; dieselben sollen im 
Falle eines Feldzuges für Soldaten als kräftigendes Nahrungs- und 
Genussmittel vorgesehen sein. 

Kolamilch wird nach Bernegau hergestellt indem man 
ein Teil entbittertes Kolanussmehl mit fünf Teilen kaltem Wasser 
anrührt und über Nacht stehen lässt ; morgens wird 7* Stunde ge- 
kocht, die Flüssigkeit vom Pulver abgepresst, filtrirt und sterilisirt ; 
zu diesem Extrakt werden 97,5 Teile Magermilch zugesetzt. Für 
den Export kann diese Kolamilch kondensirt werden. 

Den Wert der Kolanuss ersieht man am besten aus einer 
Zusammenstellung ihrer chemischen Bestandteile; ausser dem 
Caffein enthält sie noch ca. 0,02% Theobromin, 0,5 7^ Fett, 
1,37^ Kolarot, 1,5 7^ Tannin, 2,5 7^^ Farbstoff, 3 7^ Dextrose, 
ebenso viel Gummi, 7 7,, Proteinstoffe , 30 7^ Cellulose, 33 7^ 
Stärke und 3 7,, Mineralstoffe. 

Kakao und Kakaopräparate. 
Der Kakaobaum , Theobroma Cacao aus der Familie der 
Steruliaceen, ist ein kleiner, immergrüner Baum, der in Central- 
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amerika und im nördlichen Südamerika wild wächst und fast 
tiberall in den Tropen kultivirt wird; er liefert eine beerenartige, 
orangegelbe bis rotbraune Frucht von der Grösse einer mittleren 
Gurke, in deren Schale 25 — 40 weisse Samenkörner (der sog. 
Kakao) von einem angenehm süsssäuerlich schmeckenden Fleisch 
umhüllt liegen. Der ganze Baum ist schlank und bis 13 m hoch» 
wird aber bei der Kultur nur 6 — 8 m hoch wachsen gelassen, um 
ihn vor den Stürmen besser zu schützen und auch die Früchte 
leichter abnehmen zu können; seine Kultur ist sehr schwierig, da 
er ausser dem Schutze vor den Winden eine gleichmässige Tem- 
peratur von 24 — 28®, sehr guten lockeren, etwas kalkhaltigen 
Boden, massige Feuchtigkeit und Schatten haben muss ; die junge 
Saat wird gewöhnlich mit Bananen beschattet. Der jährliche Er- 
trag eines Baumes beträgt nur 1 — 2 kg Samen bezw. Kakaobohnen; 
dieselben sind eiförmig, meist etwas plattgedrückt und schmecken 
im frischen Zustande bitter, jedoch schon an Kakao erinnernd. 
Den bitteren und herben Geschmack behalten nur die an der Sonne 
getrockneten Bohnen; überlässt man sie aber 4—5 Tage in be- 
deckten Haufen auf Brettern oder in Kästen unter bisweiligem 
Umrühren einer schwachen Gärung und trocknet sie dann erst an 
der Sonne, so verlieren sie den herben Beigeschmack und schmecken 
milde und fein aromatisch. 

Die so behandelten Kakaobohnen nennt man gerotteten 
Kakao im Gegensatz zu den nur an der Sonne getrockneten, dem 
un gerotteten Kakao; die anfangs weissen Samen werden durch 
die Eottung schmutzig braunviolett , während die ungerotteten 
Bohnen beim Trocknen nur rötliche Färbung annehmen. 

Mit dem Ausdruck ^Rotten^ (aus dem EngrHschen, der f^ulnis unter- 
worfen) soll eine tiefer gehende chemische Umwandlung der Bohnen bezeichnet 
werden; die Operation des Rottens hat nach Zipperer den Zweck, in den 
Bohnen die Kotylodonen bis zu einem gewissen Grade sich entwickebi zu lassen, 
worauf dann diese Entwicklung durch rasches Trocknen in der Sonne mit einem 
Male sistirt wird; dieselben Vorgänge scheinen sich, wenn auch nicht in dem- 
selben Masse, bei den durch Anwendung der Sonnenwärme getrockneten, un- 
gerotteten Bohnen zu vollziehen. Bei den gerotteten und ungerotteten Bohueu 
wird .durch das Trocknen die Vemichtimg der Keimfähigkeit herbeigeführt, 
wobei durch das Rotten ein älteres Keimstadium in der Kakaobohne zu er- 
reichen gesucht wird. 

Gerotteter Kakao wird hauptsächlich aus Caracas in Vene- 
zuela, von Ecuador, Westindien imd neuerdings auch vielfach von 
Kamerun in den Handel gebracht, ungerotteter dagegen kommt 
häufig aus Brasilien. 
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Gleich dem Kaffee muss der Kakao vor dem Gebrauche erst 
geröstet werden ; zn diesem Zwecke werden die von Fremdkörpern 
nnd Staub (in Caracas werden beispielsweise die Bohnen bei der 
Rottung mit einer roten, eisenreichen Erde bedeckt und erhalten 
so beim Trocknen einen rotbraunen erdigen Beschlag) befreiten 
Samen in besonders konstruirten Trommeln einer Temperatur von 
130—150^0 ausgesetzt; bei dieser Röstung wird das Aroma 
<iurch die Veränderungen des Kakaorotes erhöht, das Stärke- 
mehl zum Teil verquollen und der etwa noch vorhandene bittere 
Oeschmack sehr gemildert ; die durch das Austrocknen und rasches 
Erkalten spröde gewordene Samenschale wird in einer Brech- 
maschine gesprengt und kann wegen ihrer Leichtigkeit durch einen 
Luftstrom weggeführt werden ; häufig werden jedoch diese Schalen 
nicht entfernt, sondern zur Verfälschung (des Kakaopulvers und 
-der Chokolade) mit dem Kakao zwischen Walzen zu Pulver ver- 
mählen. 

Um das Kakaopulver zum Genüsse direkt verwendbar 
zu machen, wird ihm das Fett durch Pressen zwischen erwärmten 
Platten bis auf ca. 30 7o ? f^r geringe Qualitäten bis auf 10 bis 
15 7o entzogen, dann mit kohlensaurem Natron oder Kali bei 
40 — 50^ etwa 24 Stunden digerirt und mit Dampf bei erhöhter 
Temperatur und starkem Druck behandelt bezw. aufgeschlossen; 
dieses Verfahren wird hauptsächlich von holländischen Fabrikanten 
geübt, die das dabei verloren gehende Aroma durch künstliches 
Parfüm ersetzen. 

Die Eiweissstoffe werden durch diese Behandlung mit Al- 
kalien in lösliche Albuminosen, die Stärke grösstenteils in Dextrin 
übergeführt und das Fett fast vollständig verseift. Wird die Auf- 
Schliessung mit Ammoniumsalzen vorgenommen und lässt man 
-diese beim Dämpfen wieder entweichen, so vermeidet man die 
Vermehrung der beim Veraschen zurückbleibenden Bestandteile; 
diese Zusätze von Natrium-, Kalium- oder Ammoniumsalzen sind 
jedoch vollständig überflüssig. Li der so aufgeschlossenen und 
zum Teil vom Oel befreiten Form liefert der Kakao durch An- 
rühren mit heissem Wasser oder Milch und etwa zwei Minuten 
langes Aufkochen der Mischung ein sehr nahrhaftes Getränke ; denn 
das Kakaopulver enthält ca. 18— 207o stickstofiFhaltige Substanzen, 
30 7o Fette sog. Kakaobutter, 157o Stärke, mindestens ebensoviel 
andere stickstofffreie Substanzen, 5% Holzfaser, 1— 27o Theo- 
bromin nnd nur 5— 67o Wasser. Um den Kakao für Zucker- 
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kranke geniessbar zu machen, wird nach einem neuen Verfahren 
von Abt die Stärke zerstört, indem man dieselbe (nach dem Ent- 
fernen des Fettes aus dem Kakao mittelst Petroläther) erst ver- 
kleistert, dann bei 130 — 140^ karamelisirt ; ev. wird der Kleister 
vorher durch Säure verzuckert. Dem karamelisirten Kakao wird 
von dem vorher entzogenen Fett wieder so viel zugemischt, als 
zu Genusszwecken erforderlich ist. 

Beliebter ist jedoch die Verwendung des Kakaos als Cho- 
kolade (aus dem Mexikanischen choco = Cacao und latl = Wasser), 
zu deren Herstellung er nicht von einem Teile seines Fettgehaltes 
befreit werden muss; dies geschieht nur für geringe Qualitäten^ 
bei denen das wertvolle Kakaoöl., das als Kakaofett oder Kakao- 
butter in der Medizin etc. ausgedehnte Anwendung findet, durch 
minderwertige Fette anderer Art ersetzt wird. 

Zur Gewinnung guter Chokoladesorten werden die gerösteten 
und von der Schale befreiten Kakaobohnen möglichst fein ver- 
mählen und mit staubfreiem trockenem Zuckerpulver unter An- 
wendung von Wärme zu einer vollständig homogenen Masse ver- 
mischt, der noch höchstens 1 7o Gewürze wie Vanille, Zimmt etc. 
zugesetzt werden. Die Qualität ist selbstredend von derjenigen 
des verwendeten Kakaos und der Zuthaten abhängig; gewöhnlich 
werden verschiedene Kakaosorten (etwas bittere mit süssen) ge- 
mischt, um so Chokoladen mit bestimmtem Geschmack und Eigen- 
schaften zu erhalten. Auch das Verhältnis, in dem Zucker und 
Kakao angewendet wird, ist tlir die Güte der Chokolade mass- 
gebend; in der Regel werden annähernd gleiche Teile hievon 
vermengt, doch steigt der Zuckergehalt oft bis V31 ^^ dieser be- 
deutend billiger ist als der Kakao; je nach dem Zuckerzusatz än- 
dert sich auch der Gehalt der Chokolade an Theobromin. Das 
Formen der Chokolade bereitete früher wegen der eingeschlossenen 
Luftblasen einige Schwierigkeit , doch hat man in neuerer Zeit 
hiefür eigene Apparate konstruirt, mittelst welcher erwärmte Cho- 
kolademassen in beliebige Formen gebracht werden; je rascher 
man dieselben dann erkalten lässt, wozu meistens eigene Kühl- 
keller in den Fabriken vorhanden sind, ein umso schöneres Pro- 
dukt wird erhalten; seitdem Kaltluftra aschinen in der Chokolade- 
fabrikation in Anwendung sind, lässt sich am äusseren Ansehen 
die im Sommer dargestellte Ware von der im Winter erzeugten 
nicht mehr unterscheiden. 

Werden der Chokolade, um dem Wunsche des Publikums 
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nach billigeren Preisen nachzukommen, Zusätze von Getreide- und 
Stärkemehl vom Fabrikanten gemacht, so ist diese Chokolade nur 
dann als verfälscht zu betrachten, wenn die Beimengungen nicht 
auf der Etiquette angezeigt sind; ebenso verhält es sich mit dem 
teilweisen Ersatz des Kakaoöles durch andere Fette. Häufig wird 
aber die Chokolade nicht nur durch minderwertige Fette, wie ßinds- 
talg, Kokosfett, Sesamöl u. dgl., sondern auch durch allzu grosse 
Mengen von Mehl und Stärke aller Art (sogar Eichel- und Ci- 
chorienmehl) verfälscht ; der süsse Geschmack wird dabei gewöhn- 
lich nicht durch Zucker, sondern durch Saccharin erzeugt. 

Durch Urteil des Landgerichtes in Leipzig wurde beispielsweise ein 
Fabrikant bestraft wegen Herstellung von Chokolade aus : 50 Pfd. Zucker, 6 Pfd. 
Kakao III, 6 Pfd. Kakao IV, 6 Pfd. Kakao IV a Qualität, 6 Pfd. Kakaobutter, 
SVjPfd. Mehl, 200 g Vanille, also Zusatz von 10 7„ Mehl, so dass diese Mi- 
schung nicht schlechtweg als Chokolade bezeichnet werden kann, wenn auch 
Chokoladen mit geringem Mehlzusatz als wohlfeilere Sorten im Handel vor- 
kommen. 

Weit gröbere Verfälschungsraittel sind jedoch die für die Er- 
nährung völlig wertlosen Substanzen wie gemahlene Kakao- imd 
Nussschalen, Weinbeerenkeme , ockerartige Erden , Bolus , Ziegel- 
mehl etc. Wenn statt Vanille als Gewürz eine alkoholische Lösung 
von Vanillin der Chokolademasse beigemischt wird, so ist diese 
Verfälschung nicht so gross als der völlige Ersatz der Gewürze 
durch Benzoe, Perubalsam und andere Balsame. 

Chokolade und (auch der zum Genuss bestimmte) Kakao 
müssen an einem kühlen Orte aufbewahrt w^erden, um keine Ver- 
minderung ihres Aromas zu erleiden; erstere wird vielfach im 
rohen Zustande genossen und gibt mit Wasser oder Milch gekocht 
das so beliebte Getränk; mit Gelatine gekocht liefert sie den be- 
kannten feinen Chokoladepudding. Wegen des Gehaltes an Theo- 
bromin wirken Chokolade und Kakao ähnlich wie Kaffee und 
Thee, werden aber von Herz- und Nervenleidenden leichter ver- 
tragen als letztere. 

Die Begi-iffe „Chokolade", „Kakaomasse" und „Kakaopulver" 
sind von dem Verbände deutscher Chokoladefabrikanten in der 
Weise definirt worden, dass unter denselben nur Präparate aus 
enthülsten Bohnen zu verstehen sind. Da aber beim Schälen der 
Bohnen ausser den Hülsen auch die Samenschalen entfernt werden^ 
so kann man aus letzteren noch einen sog. Kakaoabfall erhalten^ 
der keine holzigen Hülsen mehr enthält und daher noch einen 
ziemlichen Wert besitzt, so dass er zur Herstellung von Choko- 
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lade, E^kaomasse und Kakaopulver noch verwendet werden kann, 
während die Hülsen nach den Analysen Filsingers ganz wert- 
los sind. Unter Chokolade versteht man die gewerbegerecht 
hergestellte Mischung von geröstetem und enthülstem Kakao mit 
Rübenzucker, event. unter Zusatz von Gewürz und Kakaobutter; 
unter Kakaomasse das in Formen gebrachte Mahlprodukt der 
enthülsten und gerösteten Kakaobohne und water Kakaopulver 
das durch teilweises Abpressen des in den gerösteten und enthülsten 
Bohnen enthaltenen Fettes gewonnene Erzeugnis ; demnach dürfen 
in den Kakaopräparaten keine Schalen bezw. Hülsenteile mehr 
enthalten sein. Dieselben bilden in gemahlenem Zustande ein 
häufiges Verfälschungsmittel obiger Präparate, da sie als Kakao- 
thee keinen genügenden Absatz finden. 

Chokoladepulver, das vielfach im Handel erscheint, ist 
eine Mischung von Kakaopulver, Zucker und Gewürz; häufig ist 
bei billigen Preisen desselben Stärke oder geröstetes Mehl bei- 
gemengt; die sog. Chokoladenmehle, die neuerdings manch- 
mal zur Herstellung von Chokoladensuppen empfohlen und be- 
nutzt werden, sind dunkelchokoladenbraune Pulver von sehr süssem, 
aber wenig an Chokolade erinnerndem Geschmack und bestehen 
nach Beythien und Hempel vorwiegend aus Weizenmehl und 
Zucker, während von Chokolade oder Kakao nur 9 — 187o darin 
enthalten sind ; ihre dunkle Farbe verdanken diese Mehle meistens 
nur einem Theerfarbstoff. Chokoladethee oder Kakaothee 
besteht aus den Schalen der gerösteten Bohnen, die sehr wenig 
Theobromin enthalten und schwach chokol adeartig schmecken; sie 
geben daher nur einen minderwertigen Theeaufguss; ein heisser 
wässeriger Auszug der Schalen wird von Kath reiner zur Ver- 
besserung des Aromas des Malzkaffees benutzt. 

Von anderen Kakaopräparaten werden in grosser Zahl 
für pharmaceutische Zwecke Zeltchen, Pastillen etc., dann Kinder- 
nährpulver, Heilpulver, homöopathische Chokolade, Eichel- und 
Peptonkakao, Cigarren und dgl. hergestellt. Nach einem Patent 
von F. Abels wird ein Kakaomilchpräparat gewonnen, in- 
dem man die Kakaomasse mit Milch und Zucker in einer Reib- 
maschine im luftleeren oder luftverdünnten Baum zusammen ver- 
reibt, mischt und entwässert. 

Von den chemischen Bestandteilen des Kakaos ist 
noch etwas näher auf das sog. Kakaorot und das Theobromin ein- 
zugehen, die ausser den stickstoffhaltigen Substanzen (15 — 207o)7 
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Stärke (Ü— 107o)> ^ett (ca. 50 7J, Wasser, Zucker, Zellfaserstoff 
und Mineralbestandteilen in den Kakaobohnen enthalten sind. 

Üas Kakao rot, das den Bohnen die Farbe, Cierueh und grösstenteils 
auch den Geschmack verleiht, ist von H i 1 g e r und Lazarus und später von 
Schweitzer genauer untersucht worden ; es ist in den frischen Samen noch 
nicht vorhanden, sondern bildet sich erst durch die Einwirkung der Luft; beim 
Hosten und der Chokoladenbereitung erleidet es weitere Veränderungen und 
wird mehr rotbraun, während es bei den nur getrockneten Bohnen carmoisinrot 
oder dunkelblau ist. Dieses rohe Kakaorot ist nur eine Mischung des eigent- 
lichen Kakaorotes, dem die Formel C ,- H ,, (OH),^^ zukommen soll , mit einem 
Glykosid; durch Kochen dieser Mischung mit verdünnter Schwefelsäure wird 
sie in Zucker, Theobromin, CaftVin und das eigentliche Kakaorot gespalten. 

Das Theobromin ist sowohl frei als auch an obiges Glykosid gebun- 
den in dem Kakao vorhanden, ebenso wie Caffein, das neben anderen Verbin- 
dungen der Xanthingi-uppe allerdings auch nur in sehr geringer Menge ge- 
funden wurde. Das Theobromin ist 3,7 Dimethylxanthin , besitzt also eine 
Methylgruppe weniger als das CaftVin (Formel Seite 439) und ist in den Bohnen 
zu 1 — 37o' ^^ ^^^ Schalen nur bis 0,8 "^i^j enthalten. 

In der Asche der Kakaobohnen wurden vielfach auch Spuren von 
Kuj>fer nachgewiesen, so dass ein Gehalt von 0,0001— 0>00057o Kupfer in der 
Asche nicht als Verfälschung zu betrachten ist. 

Das Fett des Kakaos besteht aus den Glyceriden der Stearin-. Palmitin-, 
Laurin- und Arachinsaure. 

Näheres über Kakao und dessen IVäparate findet man in 
dem Werke von Dr. Paul Zipperer „Die Chokoladen-Fabrikation" 
2. Auflage, Berlin 1*H)1. 



3. Wasser. 

Gewinung und Reinigung des Wassers. 

Das Wasser ist nicht nur in allen Nahrungsmitteln in grösserer 
oder kleinerer Menge enthalten, sondern es ist auch selbst ein un- 
entbehrliches Nahrungsmittel; denn durchschnittlich rechnet man 
2V2 Liter Wasser, die der Mensch täglich als Nahrungsmittel ver- 
braucht, da der menschliche Körper 65 7« Wasser enthält, die teil- 
weise durch Atmen, Verdunstung bezw. Transpiration, Harn und 
Kot entfernt werden und daher wieder zu ersetzen sind. Deshalb 
ist das Wasser, obwohl es eigentlich nur sehr wenig Nährwert 
besitzt, das unentbehrlichste und wichtigste Nahrungsmittel für 
den Menschen; eine kurze Schilderung seiner Entstehung, Ge- 
winnung und Reinigung — Wasserversorgung von Städten und 
Dörfern — darf daher in dem Rahmen dieses Buches nicht fehlen. 

Seol, Nahrnng"«- und riennssnilttel. 29 
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Das Wasser kommt auf der Erde in seinen drei Äggregat- 
zuständen vor, also dampfförmig, flüssig und fest und bildet in 
diesen drei Formen über 7* ^^^ ganzen Erdobei^fläche ; Mevon 
existirt wieder der grösste Teil in flüssigem Zustande, in welchem 
man das Wasser auch meistens zu Trink- und Nutzzwecken be- 
nötigt; nicht nur das als Eis vorhandene Wasser wird durch die 
von der Sonne zuströmende Wärme grösstenteils geschmolzen, 
sondern auch eine ziemliche Menge des im flüssigen Aggregat- 
zustande sich befindenden Wassers wird dadurch verdunstet, d. h, 
dampfförmig; letzteres kommt dann wieder als Regen, Schnee etc. 
auf die Erde und bildet unter der Bezeichnung „Meteor wass er" 
das reinste natürlich vorkommende Wasser, da es gewissermassen 
destillirt bezw. durch Destillation gereinigt worden ist. Wird 
dieses Wasser in reinen Gefässen — Cistemen etc. — aufgefangen, 
so enthält es nur wenige, aus der Atmosphäre aufgenommene 
Staubteile und Mikroorganismen und ist wegen des Fehlens der 
Erdalkalisalze ein sehr weiches Wasser, in dem sich hauptsächlich 
nur Gase, wie Sauerstoff, Stickstoff, Kohlensäure, Ammoniak, 
Salpetersäure und zuweilen auch salpetrige Säure vorfinden; nur 
in der Nähe des Meeres enthält das Meteorwasser auch grössere 
Mengen Salze, besonders Kochsalz. Selbstverständlich sind auch 
die Tages- und Jahreszeiten, in denen z. B. das Regenwasser ge- 
sammelt wird, nicht ohne Einfluss auf dessen Reinheit, ganz be- 
sonders ist auch die Zeit des Auffangens selbst von Wichtigkeit, 
da naturgemäss das zu Beginn des Regens aufgefangene Wasser 
mehr Gase, Staubteile und Mikroorganismen mitreissen kann als 
das nach längerem Regenfall gesammelte Wasser; letzteres ist 
daher naturgemäss am reinsten. Solches Wasser wird man auch 
zweckmässig als Trinkwasser benutzen, falls man auf Regen wasser 
angewiesen ist; im allgemeinen wird es hiezu wegen seines geringen 
Gehaltes an Mineralstoffen und des dadurch bedingten weichlichen 
Geschmackes selten verwendet, dagegen gebraucht man es gerne 
im Haushalte als Waschwasser, wozu es sich wegen seiner geringen 
Härte sehr gut eignet; auch als Kesselspeisewasser kann es aus 
demselben Grunde gut verwendet werden. 

Das als Meteorwasser auf die Erde gelangte und an deren 
Oberfläche zurückgehaltene Wasser bezeichnet man als sog. Ober- 
flächenwasser; zu diesem Wasser gehört auch das der Flüsse, 
Seeen und Meere, da es sich auch an der Oberfläche der Erde be- 
findet. Mit dem Oberflächen wasser steht das Grundwasser in 
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engem Zusammenhang; unter dieser Benennung versteht man das 
tiefer in die Erdschichten eingedrungene Wasser, das dann durch 
Quellen oder auf andere Weise wieder an die Oberfläche gelangt 
und dann als Quell-, Bach-, Fluss- oder Seewasser zu dem Ober- 
flächenwasser gehört. Je nach der verschiedenen Entstehung des 
Oberflächenwassers ist dasselbe auch verschieden zusammengesetzt, 
da es entsprechend dem Kreislauf, den es durchgemacht hat, ent- 
weder mehr oder weniger Stoffe in sich aufnimmt oder die vorher 
aufgenommenen Stoffe ganz oder teilweise wieder abgibt; so 
nimmt das auf die Erde gelangende weiche Meteorwasser Mineral- 
stoffe aus derselben auf und wird dadurch hart, so dass es wegen 
seiner Härte und seines Gehaltes an Mikroorganismen, die es aus 
der Luft und auch noch an der Erdoberfläche aufgenommen hat, 
gerade nicht als gutes Oberflächenwasser bezeichnet werden kann ; 
andererseits wird das aus Quellen als Grundwasser an die Erd- 
oberfläche gelangende und von da an als Oberflächenwasser geltende 
Wasser wieder weicher, als es als Grundwasser war, da es an der 
Luft einen Teil seines Kohlensäuregehaltes verliert und dadurch 
die als doppelkohlensaure Salze gelösten Erdalkalien etc. in neutrale 
Salze verwandelt werden, die dann als schwerlösliche Salze 
gi'össtenteils ausscheiden ; auf diese Weise ist das Oberflächenwasser 
dann weicher als es vorher als Grundwasser war. Aehnlich verhält 
es sich mit dem Gehalte des Grundwassers an Eisensalzen, indem 
das als doppelkohlensaures Eisenoxydul im Grundwasser gelöste 
Eisen einerseits Kohlensäure verliert, andererseits an der Luft 
oxydirt wird und dann als unlösliches Eisenoxydhydrat ausfällt. 
Hauptsächlich gehen in dem aus Quellen in Bäche oder Flüsse 
gelangendem Grundwasser derartige Umsetzungen seiner Salze vor 
sich; es hat dann nach längerem Fliessen, d. h. nach längerer Be- 
rührung mit der Luft eine andere Zusammensetzung wie früher; 
dazu trägt auch nicht unwesentlich das durch Begen , Schnee, 
Thau etc. hineingelangende weiche, aber bakterienreiche Meteor- 
wasser bei, was sich besonders bei dem als See- und Meerwasser 
vorkommenden Oberflächenwasser sehr bemerkbar macht. 

Wie nun Grundwasser zu Oberflächenwasser werden kann, 
so geht auch der umgekehrte Prozess vor sich, wenn das Wasser 
von der Erdoberfläche aus immer weiter in das Erdinnere bis zu 
den für Wasser undurchlässigen Schichten eindringt und auf diesem 
Wege bedeutende Veränderungen erleidet, indem es seinen Gehalt 
an ungelösten Stoft'en und Mikroorganismen nahezu vollständig 
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verliert, dagegen lösliche Stoffe je nach der Beschaffenheit des 
Bodens aus diesem aufnimmt, besonders löst es schwerlösliche 
Carbonate mit Hilfe seines Gehaltes an Kohlensäure als Bicarbonate 
auf; denn im Grand wasser ist stets mehr Kohlensäure vorhanden 
als im Oberflächenwasser, das von Meteorwasser herrührt. Der 
Sauerstoff des letzteren geht durch die sich im Boden abspielenden 
Zersetzungsprodukte in Kohlensäure über, so dass das Grundwasser 
in der Kegel nur noch sehr wenig Sauerstoff enthält. In ähnlicher 
"Weise werden die organischen Verunreinigungen des Oberflächen- 
wassers durch die Umsetzungsprozesse, die sie im Boden erleiden, 
in anorganische Körper übergeführt; diese sog. Mineralisirung 
(bei Stickstoffverbindungen „Nitrifikation" genannt), die oben- 
geschilderten Veränderungen der übrigen Bestandteile des Ober- 
flächenwassers, das Zurückhalten der ungelösten Stoffe, die Ab- 
sorption von Färb- und Riechstoffen etc. bezeichnet man kurz mit 
dem Ausdrucke „Bodenfiltration". 

Tritt das Grundwasser an geeigneten Stellen des Bodens an 
der Oberfläche desselben aus, so nennt man es Quell wasser; 
wird es aber auf künstliche Weise, durch Pumpwerke etc. an die 
Oberfläche geleitet, so bezeichnet man es als Brunnenwasser. 
Unter diesen Benennungen wird das Grundwasser vom Menschen 
zu Trink- und häuslichen Zwecken verwendet ; es ist in der Regel 
klar und kühl und wegen seines bedeutenden Kohlensäuregehaltes 
von angenehmem, erfrischendem Geschmack ; neben der Kohlensäure 
enthält es von gasförmigen Stoffen nur noch wenig Sauerstoff und 
Stickstoff, dagegen grössere Mengen kohlensaurer, schwefelsaurer 
und kieselsaurer Salze und Chloride, seltener Phosphate und 
Kitrate ; organische Substanzen sind in gutem Quell- oder Brunnen- 
wasser wenig oder gar nicht vorhanden. Von der Menge der 
Calcium- und Magnesium salze ist die Härte des Wassers abhängig; 
dieselbe ist geringer, wenn das Grundwasser weite Strecken im 
Erdinneren durchflössen hatte, da sich dabei viele gelöste Salze 
wieder ausscheiden. 

Welche Anforderungen an ein Wasser, das für gewerbliche 
Zwecke Verwendung finden soll, gestellt werden, ist hier nicht 
zu berücksichtigen, zumal es in den Abschnitten, bei denen dies 
nötig war, z. B. bei Bier Seite 388 schon geschehen ist. Ueber 
die Anforderungen aber, welche man in der Regel an ein gutes 
Trinkwasser stellt, mögen die Ansichten von Ferd. Fischer 
und Wolffhügel Aufschi uss geben; ersterer verlangt, dass ein 



Digitized by 



Google 



Trinkwasser; Wasserversorgung der Städte. 4iv\ 

Trinkwasser klar, färb- und geruchlos sei, die Temperatur auch 
in den verschiedenen Jahreszeiten nur zwischen 6 und 12^ C. 
schwanke, dass es nur wenig organische Substanzen, aber keine 
Fäulnisorganismen enthalte, ebenso kein Ammoniak, keine salpetrige 
Säure und keine grösseren Mengen von Nitraten, Sulfaten und 
Chloriden, und dass es nicht zu hart sei und namentlich keine 
wesentlichen Mengen von Magnesiumsalzen enthalte. 

Wolffhügel verlangt vom hygienischen Standpunkte aus 
folgendes: „Das Wasser muss unbedingt frei sein von toxisch oder 
infektiös wirkenden Körpern ; es sei klar und farblos, wohlschmeckend 
und geruchlos. Seine Temperatur soll erfrischend sein und im 
Laufe des Jahres keine grossen Schwankungen zeigen. Organisirte 
Beimengungen soll das Wasser womöglich nicht enthalten. Die 
Menge der gelösten Bestandteile darf nur innerhalb enger Grenzen 
schwanken, der Gehalt an organischen Substanzen sei möglichst 
gering, ebenso an Chloriden, Sulfaten und Nitraten. Es muss von 
Schwefelwasserstoff frei sein; Grundwasser darf von Ammoniak 
und salpetriger Säure auch nicht Spuren erkennen lassen. Die 
Härte soll 18 deutsche Härtegrade nicht überschreiten und darf 
weder durch Magnesium salze noch durch Gips wesentlich bedingt sein. " 

Wasserversorgung der Städte. 

In Städten, in denen Mangel an gutem Grundwasser vorhanden 
ist, wird in der Regel Oberflächenwasser aus Flüssen, Seeen oder 
aus künstlichen Sammelbecken besonderen Reinigungsmethoden 
unterworfen, um es als Trinkwasser und für Haushaltungszwecke 
brauchbar zu machen. In Berlin, Stuttgart und anderen Städten 
wird das Wasser durch Sandfiltration gereinigt; dieses Ver- 
fahren soll weitaus das beste sein und besteht darin, dass man 
Filter von 1,5 — G m Höhe aus verschiedenen Sandschichten zu- 
sammensetzt, ein solches Sandfilter zuerst umgekehrt d. h. von 
unten nach oben füllt und zwai: soweit, dass das Wasser ca. 1 m 
über der Sandschicht steht; am anderen Tage wird dann Wasser 
von oben zulaufen gelassen und unten der Abfluss geöffnet. Die 
ersten filtrirten Wassermengen lässt man unbenutzt wieder abfliessen, 
da die Filter erst nach einiger Zeit brauchbares Wasser liefern; 
diesen Zeitpunkt erkennt man an der dünnen Schlammschicht, die 
sich aus feinsten Sinkstoffen auf dem Sande bildet und am wirk- 
samsten bei der Filtration ist. Diese oberste Sandschicht muss 
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von Zeit zu Zeit erneuert werden, da sie sich allmählich durch 
die feinen Schlammmassen verstopft. 

Wenn die Sandfiltration auch keine absolute Sicherheit 
für die Zurückhaltung von InfektionsstofFen bietet, so ist sie doch 
das beste Mittel für eine zentrale Wasserversorgung solcher Städte, 
für die kein gutes Quell- bezw. Grundwasser in ausreichender 
Menge beschafft werden kann. Für die Reinigung von Oberflächen- 
wasser durch Sandfiltration sind schon früher vom Reichsgesundheits- 
amt Grundsätze bekannt gemacht worden, die zu Zeiten der 
Choleragefahr gelten sollten ; in einer Beratung, die am 30. Juli 181)8 
im Reichsgesundheitsamt unter Zuziehung einer Anzahl Hygieniker 
und Filtrationstechniker stattgefunden hat, wurde beschlossen, dass 
diese Grundsätze auch in cholerafreien Zeiten Geltung haben sollen ; 
die neue Fassung derselben wurde dann von Seiten des Reichsamtes 
den einzelnen Bundesregierungen mitgeteilt. Wegen ihrer Wichtig- 
keit für die Wasserversorgung der Städte sollen diese „Grundsätze" 
hier vollständig erwähnt werden: 

Grundsätze für die Reinigung vDn Oberflächenwasser durch Sandfiltration. 

§ 1. Bei der BeurteUung eines filtrirten Oberflächen wassere sind folgende 
Punkte zu berücksichtigen: 

a) Die Wirkung der Filter ist als eine befriedigende anzusehen, wenn der 
Keimgehalt des Filtrats jene Grenze nicht überschreitet, welche erfahrungsgemäss 
durch eine gute Sandfiltration für das betreffende "Wasserwerk erreichbar ist. Ein 
befriedigendes Filtrat soll beim Verlassen des Filters in der Regel nicht mehr 
als ungefähr 100 Keime im Kubikcentimeter enthalten. 

b) Das Filtrat soll möglichst klar sein und darf in Bezug auf Farbe, Ge- 
schmack, Tem])eratur und chemisches Verhalten nicht schlechter sein, als vor 
der Filtration. 

§ 2, Um ein Wasserwerk in bakteriologischer Beziehung fortlaufend zu 
kontrolliren, empfiehlt es sich, wo die zur Verfügung stehenden Kräfte es irgend 
gestatten, das Filtrat jedes einzelnen Filtere täglich zu untereuchen. Von be- 
sonderer AVichtigkeit ist eine solche tägliche Untereuchung: 

a) nach dem Bau eines neuen Filtere, bis die ordnungsgemässe Arbeit des- 
selben feststeht, 

b) bei jedesmaligem Anlassen des Filters nach Reinigung desselben und 
zwar wenigstens zwei Tage oder länger bis zu dem Zeitpunkte, an welchem das 
Filti-at eine befriedigende Beschaffenheit hat, 

c) nachdem der Filterdruck über zwei Drittel der für das betreffende 
Werk geltenden Maximalhöhe gestiegen ist, 

d) wenn der Filterdruck plötzlich abnimmt, 

e) unter allen ungewöhnlichen Verhältnissen, namentlich bei Hochwasser. 

§ 3. Um bakteriologische Untereuchungen im Sinne des § 1 zu a ver- 
anstalten zu können, muss das Filtrat eines jeden Filtere so zugänglich sein, 
dass zu beliebiger Zeit Proben entnommen werden können. 
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§ 4. Um eine einheitliche Ausführung der bakteriologischen Untersuchungen 
zu sichern, wird das in der Anlage angegebene Verfahren zur allgemeinen An- 
wendung empfohlen. 

§ 6. Die mit der Ausführung der bakteriologischen Untersuchung be- 
trauten Personen müssen den Nachweis erbracht haben, dass sie die hierfür er- 
forderliche Befähigung besitzen. Dieselben sollen, wenn irgend thunlich, der 
Betriebsleitung selbst angehören. 

§ 6. Entspricht das von einem Filter gelieferte Wasser den hygienischen 
Anforderungen nicht, so ist dasselbe vom Gebrauch auszuschliessen , sofern die 
Ursache des mangelhaften Verhaltens nicht schon bei Beendigung der bakterio- 
logischen I^ntersuchung behoben ist. 

Liefert ein Filter nicht nur vorübergehend ein ungenügendes Filti-at, so 
ist es ausser Betrieb zu setzen und der Schaden aufzusuchen und zu beseitigen. 

§ 7. Um ein minderwertiges, den Anforderungen nicht entsprechendes 
Wasser beseitigen zu können (§ 6), muss jedes einzelne Filter eine Einrichtung 
besitzen, die es erlaubt, dasselbe für sich von der Reinwasserleitung abzusperren 
und das Filtrat abzulassen. Dieses Ablassen hat, soweit es die Durchführung des 
Betriebes irgend gestattet, in der Regel zu geschehen: 

1) unmittelbar nach vollzogener Reinigung des Filters und 

2) nach Ergänzung der Sandschicht. 

Ob im einzelnen Falle nach Vornahme dieser Reinigung bezw. Ergänzung 
ein Ablassen des Filters nötig ist und binnen welcher Zeit das Filtrat die er- 
forderliche Reinheit wahrscheinlich erlangt hat, muss der leitende Techniker nach 
seinen aus den fortlaufenden bakteriologischen Untersuchungen gewonnenen Er- 
fahrungen ermessen. 

§ 8. Eine zweckmässige Sandfiltration bedingt, dass die FUterfläche reich- 
lich bemessen und mit genügender Reserve ausgestattet ist, um eine den örtlichen 
Verhältnissen und dem zu filtrirenden Wasser angepasste massige Filtrations- 
geschwindigkeit zu sichern. 

§ 9. Jedes einzelne Filter soll für sich regulirbar und in Bezug auf 
Durchfluss, Ueberdruck und Beschaffenheit des Filtrats kontrollirbar sein; auch 
soll es für sich vollständig entleert, sowie nach jeder Reinigung von unten mit 
filtrirtem Wasser bis zur Sandoberfläche angefüllt werden können. 

§ 10. Die Filtrationsgeschwindigkeit soll in jedem einzelnen Filter unter 
den für die Filtration jeweils günstigsten Bedingungen eingestellt werden können 
und 'eine möglichst gleichmässige und vor plötzlichen Schwankungen oder Unter- 
brechungen gesicherte sein. Zu diesem Behufe sollen namentlich die noi-malen 
Schwankungen, welche der nach den verschiedenen Tageszeiten wechselnde Ver- 
brauch verursacht, durch Reservoire möglichst ausgeglichen werden. 

§ 11. Die Filter sollen so angelegt sein, dass ihre Wirkung durch den 
veränderlichen Wasserbestand im Reinwasserbehälter oder Schacht nicht be- 
einflusst wird. 

§ 12. Der Filtrations-Ueberdruck darf nicht so gross werden, dass Durch- 
brüche der obersten Filtrirschicht eintreten können. Die Grenze, bis zu welcher 
der Ueberdruck ohne Beeinträchtigung des Filtrates gesteigert werden darf, ist 
für jedes Werk durch bakteriologische Untersuchungen zu ermitteln. 

§ 13. Die Filter sollen derart konstruirt sein, dass jeder Teil der Fläche 
eines jeden Filters möglichst gleichmässig wirkt. 
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§ 14. Wände und Böden der Filter sollen wasserdicht hergestellt sein, 
und namentlich soll die Gefahr einer mittelbaren Verbindung und Undichtigkeit, 
durch welche das unfiltrirte Wasser auf dem Filter in die Reinwasserkanäle ge- 
langen könnte, ausgeschlossen sein. Zu diesem Zwecke ist insbesondere auf eine 
wasserdichte Herstellung und Erhaltung der Luftschächte der Reinwasserkanäle 
zu achten. 

§ 15. Die Stärke der Sandschicht soll mindestens so beträchtlich sein, 
dass dieselbe durch die Reinigungen niemals auf weniger als 30 cm ven*ingert 
wird, jedoch empfiehlt es sich, diese niedrigste Grenzzahl, wo der Beti-ieb e» 
irgend gestattet, auf 40 cm zu erhöhen. 

§ 16. Es ist erwünscht, dass von sämtlichen Sandfilterwerken im Deutschen 
Reiche über die Betriebsergebnisse , namentlich über die bakteriologische Be- 
schaftenheit des Wassers vor und nach der Filtration dem kaiserlichen Gesundheits- 
amt, welches sich über diese Frage in dauernder Verbindung mit der seitens der 
Filterteehniker gewählten Kommission halten wird, alljährlich Mitteilung gemacht 
wird. Die Mitteilung kann mittels Uebersendung der betreft'enden Formulare ia 
nur je einmaliger Ausfertigung erfolgen. 

Ausser der Sandfiltration ist auch die Methode der Klärung 
zur Wasserversorgung vielfach im Gebrauch; dabei werden die 
Schwebestoffe des Wassers mit oder ohne Zuhilfenahme von Fällungs- 
mitteln (meist chemische Mittel) durch Sedimentation entfernt. Auch 
einfachere Filtrireinrichtungen, wie Hausfilter, Mikromembran- 
filter, Chamberlandfilter etc. dienen dem Zwecke der Wasser- 
reinigung. Die nähere Schilderung aller dieser und anderer Rei- 
nigungsverfahren würde hier zu weit führen, weshalb die Interes- 
senten auf die im Litteraturverzeichnisse angegebenen Werke ver- 
wiesen sein mögen. Ausserdem werden die Fälle, wo Städte auf 
Fluss-, Seewasser u. dergl. angewiesen sind, immer seltener, da 
man jetzt leicht eisenreiches Grundwasser durch Enteisenung, wozu 
in neuerer Zeit verschiedene Verfahren empfohlen wurden, brauchbar 
machen, und gutes Quellwasser mittelst Röhrenleitungen sogar trotz 
weiter Entfernungen in die Städte geleitet werden kann ; so erhält 
die Stadt Frankfurt a. M. gutes Quellwasser au3 dem Basalt des 
Vogelsberges und dem Buntsandstein des Spessart, indem täglich 
18 (MM) cbm Wasser durch eiserne Röhren von 70 — 75 km Länge 
in den Wasserbehälter der Stadt geleitet werden. Als Trinkwasser 
und zu Genusszwecken besitzen die meisten Städte genügend Grund- 
bezw. Quell wasser, meist müssen sie nur in einer zweiten Leitung 
für genügende Zufuhr von „Brauchwasser" sorgen; dieses besteht 
dann in der Regel aus einem durch Filtration gereinigtem Fluss- 
oder See wasser, das dann im Bedarfsfalle auch zu Genussz wecken 
verwendet werden kann. 
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Für die genaue Beurteilung des Trinkwassers ist die chemische 
und bakteriologische Analyse unerlässlich ; auf Grund dieser Unter- 
suchungen wurden in der Hauptversammlung öffentlicher Chemiker 
Sachsens 1897 folgende Beschlüsse gefasst, die als Anhaltspunkt 
bei der Beurteilung dienen können: 

1. Trifft )>ei einem Wasser hohe Keimzahl mit dem Vorhandensein von 
Ammoniak, salpetriger Säure, grossen Mengen gelöster organischer Substanzen 
(hoher Pei-manganatverbrauch, Schwärzen des Abdampfungsrückstandes bei dem 
Erhitzen und Albuminoidammoniak u. s. w.) zusammen, so muss das Wasser un- 
bedingt verworfen werden. 

2. Liegt hoher Keimgehalt einerseits und liegen andererseits keinerlei be- 
lastende Momente hinsichtlich der chemischen Zusammensetzung vor, so ist die 
Vermutung berechtigt, dass das AVasser rein ist. Die hohe Keimzahl kann dann 
bedingt sein durch Fehler in der Wassergewinuungsanlage. In einem solchen 
Falle muss zunächst die Wassergewinnungsanlage einer Revision unterworfen 
werden. 

3. Ist ein Wasser relativ reich an gelösten Bestandteilen im Gesammten 
imd weist es hohe Gehalte an Nitraten und Chloriden auf bei gleichzeitigen! 
Vorhandensein von Ammoniak und mittleren Mengen von gelösten organischen ' 
Substanzen, so entstammt das Wasser einem verunreinigten Boden, wie er sich 
als Untergrund von Städten, Gehöften u. s. w. häutig findet. Ein solches Wasser 
kann bei einer einzelnen Untersuchung niedere Keimzahlen geben, aber bei einer 
Wiederholung nach AVochen hohe, ja auch sehr hohe Keimzahlen. Wenn man 
bei niederem Keimgehalt auf Grund einer einmaligen Untersuchung ein solches 
Wasser auch nicht geradezu beanstanden muss, so dürfte es doch stets geraten 
sein, darauf hinzuweisen, dass ein solches Wasser unter anderen Verhältnissen 
verunreinigt werden kann. Denn während zu einer Zeit die Filtrationsfähigkeit 
des Bodens noch eine genügende war, kann sie unter anderen meteorischen 
Verhältnissen nicht mehr ausreichen, und kann dann eine Verunreinigung des 
Wassers eintreten. 

Mineralwasser. 

Grundwasser, das auf seinem Wege in der Tiefe der 
Erde eine grössere Menge fester und gasförmiger Stoffe aufgenommen 
hat, nennt man Mineralwasser; unter diesem Begriff versteht 
man auch dasjenige Wasser, welches durch Auflösen von Salzen 
in Wasser mit oder ohne Zusatz von Kohlensäure künstlich be- 
reitet wird; man unterscheidet daher natürliches und künst- 
liches Mineralwasser. Während ersteres fast ausschliesslich 
Heilzwecken dient, wird letzteres nicht nur zur Nachahmung und 
zum Ersatz dieser sog. Heilquellen und Kurwässer hergestellt, 
sondern hauptsächlich auch als gewöhnliches Erfrischungs- 
getränk, das besonders in der lieissen Jahreszeit ein nahezu 
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unentbehrliches Genussmittel ist. Deshalb soll die Fabrikation des 
künstlichen Mineralwassers hier kurz geschildert werden, 
während die Entstehung des natürlichen Wassers, das als Heil- 
quelle, Kurwasser, Bitterwasser etc. fast ausschliesslich medizinischen 
Zwecken dient, nicht in den Rahmen dieses Buches gehört; es sei 
hier nur noch auf die im Litteraturverzeichnisse angegebenen 
Spezialwerke verwiesen. 

Das am meisten verbreitete künstliche Mineralwasser ist das 
sog. Selters- oder Sodawasser, welches aus gewöhnlichem 
oder destillirtem Wasser unter Zusatz von wenig Chlornatrium, 
kohlensaurem Natrium und manchmal auch schwefelsaurem Natrium 
durch Imprägnirung von Kohlensäure unter Druck dargestellt wird. 
Letztere wird aus Kreide, Marmor, Magnesit etc. mittelst Salz- 
oder Schwefelsäure entwickelt und zur Reinigung durch mehrere 
Waschgefässe geleitet, die Wasser , Lauge, Lösung von Eisen- 
vitriol und doppelkohlensaurem Natrium (zur Aufnahme von 
Schwefelwasserstoff) und Permanganat (zur Oxydation bezw. Be- 
seitigung der riechenden Stoffe) enthalten. Die so gereinigte 
Kohlensäure wird in eigenen Mischgefässen , die meist aus ver- 
zinntem Kupfer oder emaillirtem Eisen nach dem sog. Gegenstrom- 
prinzip konstruirt sind, mit dem Wasser zusammengebracht; in 
letzterem ist vorher die nötige Salzmenge aufgelöst worden. Das 
Einpumpen der Kohlensäure in das Wasser geht in der Regel 
unter einem Druck von ca. 5 Atmosphären vor sich und geschieht 
bei kleineren Fabriken in demselben Räume, in denen die Kohlen- 
säure entwickelt wird; nur grössere Fabriken haben ihre Ent- 
wicklungs- und Pumpenapparate und Mischungsgefässe räumlich 
getrennt. Meist sind die Apparate in einem Räume so aufgestellt, 
dass ein Arbeiter von seinem Platz am Mischungsgefässe aus die 
Kohlensäureentwicklung und den Manometerstand bequem beobachten 
kann ; denn die Kohlensäure wird in das im Mischungsgefäss sich 
befindende Wasser mittelst einer Druckpumpe eingeleitet und hier 
durch einen Rührer gleichmässig verteilt. Das fertige Wasser 
wird sogleich in starkwandige Flaschen gefüllt, die mittelst einer 
Korkmaschine sofort luftdicht verschlossen werden müssen, damit 
möglichst wenig Kohlensäure entweichen kann; in den Flaschen 
herrscht gewöhnlich nur noch ein Druck von 1,5—2,5 Atmosphären, 
obwohl, wie bereits oben erwähnt, die Imprägnirung der Kohlen- 
säure unter einem solchen von ca. 5 Atmosphären stattfindet. Statt 
die Kohlensäure nach dem angegebenen Verfahren in den Mineral- 
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Wasserfabriken direkt zn entwickeln, benutzt man heutzutage viel- 
fach die sog. fltissigeKohlensäure, die jetzt ein bedeutender 
Handelsartikel geworden ist und in gut schliessenden Bomben auf- 
bewahrt und versandt wird. 

Ueber die Beschaffenheit der in den Mineralwasserfabriken 
zur Verwendung kommenden Apparate und über die zu beobachtenden 
Vorsichtsmassregeln haben verschiedene Städte besondere Verord- 
nungen erlassen; so z. B. lautet die Polizeiverordnung der 
Stadt Berlin betr. den Betrieb von Mineralwasser- 
fabriken folgendermassen : 

§ 1. Die Bäume, in welchen künstliche Mineralwässer dargestellt werden, 
müssen gut ventilirt, geräumig und so hell sein, dass die darin aufgestellten 
Apparate in aUen Einzelheiten genau beobachtet werden können. 

§ 2. Die Verwendung von Brunnenwasser ist ausgeschlossen. 

§ 3. Die bei der Bereitung der Mineralwässer »u verwendenden Salze 
müssen die durch die Pharmakopoe vorgeschriebene chemische Reinheit haben. 

§ 4. Alle Apparate, in welchen ein den gewöhnlichen Luftdruck über- 
steigender Druck hervorjjebracht winl, sind aus gutem Kupferblech, welches 
innen stark verzinnt ist, herzustellen. Der bei der Arbeit herrschende Maximal- 
druck ist in imabnehmbarer Schrift auf dem Apparate deutlich anzugeben. 

§ 5. Diese Apparate sind mit Manometer und Sicherheitsventil zu ver- 
sehen, welche den Dnick im Apparate genau angeben, beziehungsweise bei der 
Uebei-schreitung desselben abblasen. Die Sicherheitsventile dürfen nicht über- 
lastet, nicht mit Gummiplatten versehen oder gar festgekeilt werden. 

§ 6. Bei denjenigen Anlagen, in welchen flüssige Kohlensäure zur Ver- 
wendung gelangt, ist zwischen der Flasche, in welcher die flüssige Kohlensäure 
bezogen wird, und dem Mischgefässe ein Expansionsgefäss von mindestens 
100 Litern einzuschalten. Die Flasche muss mit Reduktionsventil versehen, das 
Expansionsgeföss so, wie in den §§ 4 und 6 angeordnet, beschaffen sein. 

§ 7. Der Betrieb darf nicht eher begonnen werden, als bis die Prüfung 
der Betriebsstätte und der aufgestellten Apparate auf ihre Beschaffenheit bezw. 
Zuverlässigkeit nach Massgabe dieser Verordnung durch einen Sachverständigen 
erfolgt, eine Bescheinigung darüber dem Polizeipräsidium vorgelegt und Gre- 
nehmigung des Betriebes erteilt worden ist. 

§ 8. Die Apparate werden alle 2 Jahre auf ihre gute Verzinnung und 
auf ihre Zuverlässigkeit, indem sie dem lYsfachen Ueberdrucke ausgesetzt 
werden, durch einen Sachverständigen geprüft. Der Nachweis der erfolgten 
Prüfung ist durch Vorlage der Bescheinigung dieses Sachverständigen dem 
Polizeipräsidium oder dessen Vertretern auf Erfordern zu führen. 

Diese Vorschrift erstreckt sich auch auf die tragbaren Gefässe, in welchen 
die kohlensäurehaltigen Wässer zum Ausschank ausserhalb des Fabriklokales 
gelangen. 

§ 9. Die Sachverständigen (siehe 7 und 8) werden vom Polizeipräsidium 
ernannt, welches auch die von den Unternehmern zu zahlenden Prüfungsgebühren 
festsetzt. 
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§ 10. Zur thunlichsten Sicherung der Arbeiter gegen (refahren sind 
femer die mit kohlensäurehaltigera Wasser gefüllten Flaschen bei ihrem Ver- 
schliessen mit Sicherheitskörben aus staikem, enggeflochtenem Draht zu über- 
decken, auch sind geeignete Schutzbrillen vorzuhalten. 

§ 11. Uebertretungen dieser Verordnung werden, sofern nicht die Be- 
stimmungen des § 147 Ziff. 4 der Gewerbeordnung, bezw. des § 367, Nr, 6 des 
Strafgesetzbuches Anw^endung finden, mit (reldstrafe bis zu 30 Mk. bestraft, aa 
deren Stelle im Falle des Unvermögens entsprechende Haft tritt. 

§ 12. Vorstehende Verordnung tritt mit dem 15. Mai 1888 in Kraft. 

Nach einer reichsgesetzlichen Verordnung vom 9. Februar 1880 
sind unter künstlich bereiteten Mineralwässern nicht nur die Nach- 
bildungen bestimmter, in der Natur vorkommender Mineralwässer, 
sondern auch andere künstlich hergestellte Lösungen mineralischer 
Natur zu verstehen, welche sich in ihrer äusseren Beschaffenheit als 
Mineralwässer darstellen, ohne in ihrer chemischen Zusammensetzung 
einem natürlichen Mineralwasser zu entsprechen. 

Diese Verordnung *ist wohl deshalb entstanden, weil viele 
sog. Mineralsalze in den Handel gebracht werden, aus denen 
durch Auflösen in Wasser, meist unter Verwendung von Kohlen- 
säure das Mineralwasser leicht selbst bereitet werden kann. Solche 
Salzmischungen sind entweder in der Weise zusammengesetzt, dass 
sie dem Gehalte an Salzen eines bestimmten Naturwassers ent- 
sprechen, oder sie enthalten von einer oder mehreren chemischen 
Verbindungen mehr oder weniger als bestimmte natürliche Wasser, 
so dass die Auflösung derselben in Wasser gewissermassen ein 
besseres Mineralwasser bildet als das natürlich vorkommende 
Mineralwasser ist. 

Gesetzlich ist auch bestimmt, dass jedes Mineralwasser mit 
Bezeichnungen versehen sein muss, welche über die Art der Her- 
kunft und Darstellung keinen Zweifel lassen. 
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Nachträge. 

Am 18. Februar 1902 ist nachstehende Bekanntmachung, 
betr. gesundheitsschädliche und täuschende Zusätze 
zu Fleisch und dessen Zubereitungen durch das Eeichs- 
kanzleramt erlassen worden: 

Auf Grund der Bestimmungen im § 21 des Gesetzes, betreffend die 
Schlachtvieh- und Fleischbeschau, vom 3. Juni 1900 (Seite 20) hat der Bundesrat 
die nachstehenden Bestimmungen beschlossen: 

Die Vorschriften des § 21 Abs. 1 des Gesetzes (Seite 24) finden auf die folgenden 
Stoffe sowie auf die solche Stoffe enthaltenden Zubereitungen Anwendung: 

Borsäure und deren Salze, 

Formaldehyd, 

Alkali- und Erdalkali-Hydroxyde und -Karbonate, 

Schweflige Säure und deren Salze sowie unterschwefligsaure Salze, 

Fluorwasserstoff und dessen Salze, 

Salicylsäure und deren Verbindungen, 

CJhlorsaure Salze. 

Dasselbe gilt für Farbstoffe jeder Art, jedoch unbeschadet ihrer Ver- 
wendung zur Gelbfärbung der Margarine und zum Färben der Wursthüllen, 
sofern diese Verwendung nicht anderen Vorschriften zuwiderläuft. 

Vorstehende Verordnung tritt am 10. Oktober 191)2 in Kraft. 



Am 1. März 1902 wurde folgende Bekanntmachung betreffend 
den Fett- und Wassergehalt der Butter erlassen. 

Auf Grund des § 11 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter, 
Käse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 (Seite 170) hat der 
Bundesrat beschlossen: 

„Butter, welche in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 (iewichtsteile Fett 
oder in ungesalzenem Zustande mehr als 18 (Jewiehtsteile , in gesalzenem Zu- 
stande mehr als 16 Gevvichtsteile Wasser enthält, darf vom 1. .Tuli 1902 ab ge- 
werbsmässig nicht verkauft oder feilgehalten werden." 
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